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WSTĘP 


Powszechna moda na styl „retro” objęła swym zasięgiem również sztukę 
kulinarną. Tradycje słynnej dawnej kuchni polskiej i regionalnej odżyły 
i przeszły z kuchni domowej do zakładów gastronomicznych. Mimo pew¬ 
nego ujednolicenia sztuki kulinarnej w całym kraju, nadal w znacznym stopniu 
zachowała się odrębność potraw i obyczajów żywieniowych na terenie posz¬ 
czególnych regionów. Wspólną charakterystyczną cechą, stanowiącą o wa¬ 
lorach smakowych i aromatycznych potraw kuchni staropolskiej i regionalnych 
było stosowanie wielu przypraw oraz świeżych i suszonych ziół, takich 
jak np. jałowiec, majeranek, mięta, szałwia, kminek, rozmaryn, bazylia* 
lubczyk, tymiąnck, estragon, marzanna. Potrawami charakterystycznymi 
dla kuchni staropolskiej na terenie całego kraju były: rosoły, żury, barszcze, 
kapuśniaki, krupniki, polewki, zupy owocowe, potrawy z kasz i mąki — pie¬ 
rogi z różnymi nadzieniami, kluski z nadzieniami i gotowane na mleku, 
mięsa pieczone na rożnach, drób i dziczyzna. 

Potrawy poszczególnych regionów kraju znacznie różnią się między sobą. 
Na przykład region podhalański charakteryzuje się potrawami mącznymi 

— kluski, placki z mąki, kołacze, a także potrawami z baraniny; region 
śląski — tłustymi zupami na mięsie wołowym, potrawami mięsnymi w sosach; 
region mazursko-warmiński — potrawami z ryb i ziemniaków; region mało¬ 
polski — zupami na mleku i jarzynach, potrawami z mąki i kasz. 

Tradycje kuchni staropolskiej i regionalnej przekazywane z pokolenia na 
pokolenie rzadko znajdowały odzwierciedlenie w wydawnictwach książ¬ 
kowych. Tymczasem potrawy zarówno staropolskie, jak i regionalne były 
i są dotychczas szeroko stosowane w kuchni domowej, a ostatnio znajdują 
coraz większe uznanie i popularność w żywieniu zbiorowym. Konkurs „Sre¬ 
brna Patelnia Światowida”, propagujący te potrawy, przyczynił się do znacz¬ 
nego urozmaicenia asortymentów potraw w zakładach gastronomicznych oraz 
spopularyzował wiele ciekawych potraw staropolskich i regionalnych. 

Zamieszczone w niniejszej książce przepisy prezentują potrawy najbardziej 
charakterystycznych regionów naszego kraju. Przepisy zostały dostosowane 
do obecnej sytuacji surowcowej. Zastąpiono niektóre niedostępne obecnie 
na rynku surowce — głównie przyprawy (np. kapary, biały pieprz) — innymi, 
dostępnymi na rynku. Wprowadzono też do przepisów powszechnie znane 
i popularne tłuszcze (olej, margaryna), mimo iż w potrawach staropolskich 
stosowano głównie masło. 

Sądzimy, że przedstawione przepisy zostaną przychylnie przyjęte przez 
Czytelników i wiele z nich wpłynie na urozmaicenie jadłospisów w zakładach 
gastronomicznych i w domach. 

Zwracamy uwagę, że ilość surowców podana w zamieszczonych przepisach 
umożliwia sporządzenie 4—5 porcji potrawy. W przepisach pominięto często 
powtarzające się czynności, należy jednak pamiętać, że; 

— mięso myjemy szybko i dokładnie, najlepiej pod bieżącą zimną wodą. 
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przed usunięciem kości i wyporcjowaniem; umyte mięso osączamy z wody 
a mięso przeznaczone do smażenia osuszamy w ściereczce; 

— drób świeży dokładnie myjemy, najlepiej pod bieżącą zimną wodą (nu 
moc/ymy); po umyciu tuszkę wycieramy do sucha ściereczką i na l—! 
godziny przed przyrządzeniem nacieramy solą wewnątrz i z zewnątrz 

— drób mrożony odmrażamy stopniowo (przez kilka codzin) w tempcraturzi 
około 10 2 C; ' 

— z wędlin zdejmujemy osłonkę, boczek płuczemy w letniej wodzie: 

— ryby świeże myjemy, oskrobujemy z łusek w kierunku od ogona do głowy 
następnie przecinamy jamę brzuszną, usuwamy wnętrzności, myjemy 
większe ryby kroimy wzdłuż, odcinamy kręgosłup; można również usunąt 
grubsze ości; 

— ryby mrożone całe i filety rybne mrożone rozmrażamy w kąpieli wodne 
w temperaturze poniżej 20 : C; 

— filety rybne mrożone paczkowane smażymy nie rozmrożone; 

— warzywa korzeniowe przed obraniem dokładnie szorujemy szczoteczką 
najlepiej pod bieżącą wodą, a następnie cienko obieramy; oczyszczona 
warzywa szybko płuczemy, najlepiej pod bieżącą wodą: nie moc/ymy 

— owoce świeże dokładnie myjemy, najlepiej pod bieżącą wodą: 

— grzyby świeże przebieramy, usuwając robaczywe i nadpsutc, następni* 
obcinamy kapelusze, oskrobujemy trzony i ścinamy ich dolną część 
a następnie myjemy; z kapeluszy niektórych rodzajów grzybów, np. ma¬ 
ślaków, zdejmujemy skórkę; 

— owoce suszone i grzyby suszone myjemy, a następnie krótko moczymy 
w zimnej wodzie; 

— ze śliwek świeżych i suszonych usuwamy pestki: 

— fasolę, groch, soczewicę przebieramy, myjemy i moczymy w przegoto 
wancj wodzie około 12 godzin; 

— kasze przed gotowaniem czyścimy; kasze drobne oraz kaszę gryczane 
odsiewamy przez sito z mącznego pyłu, natomiast kasze grube, np. pę¬ 
czak, kasza jaglana oraz ryż, starannie przepłukujemy ciepłą wodą i osa¬ 
czamy; 

— mąkę przed użyciem przesiewamy przez sito (najlepiej wlosianc); 

— cytryny i pomarańcze, z których skórka ma być wykorzystana do potraw 
szorujemy szczoteczką, najlepiej pod bieżącą gorącą wodą. po czym 
spłukujemy dużą ilością wrzącej wody; 

— migdały parzymy gorącą wodą, a następnie obieramy zc skórki; 

— jajka przed użyciem dokładnie myjemy. 




POTRAWY STAROPOLSKIE 


BARSZCZ CZERWONY ZABIELANY NA ZAKWASIE Z OGÓRKÓW 

50 dag kości, 25 dag włoszczyzny bez kapusty, 1,25 1 wody, 30 dag buraków, 0,25 1 
kwasu z ogórków, 12 dag śmietany, 2 dag mąki, sól, cukier, pieprz, liść laurów >. tutka 
pietruszki 

Ugotować wywar z kości i włoszczyzny, dodać pokrojone w plastry 
buraki. Do ugotowanego i przecedzonego wywaru dodać kwas z ogórków 
kwaszonych oraz śmietanę wymieszaną z mąką. Całość zagotować, doprawić 
do smaku przyprawami i posypać posiekaną natką pietruszki. Podawać z Ziem¬ 
niakami. 
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BARSZCZ POLSKI Z RURĄ 


25 dag wieprzowiny bez kości* 25 dag kości szpikowej, 20 dag kiełbasy, 8 dag cebuli, 
1 dag mąki, 20 dag buraków, 25 dag włoszczyzny, 0,5 I kwasu burakowego, 12 dag 
śmietany, sól, liść laurowy, pieprz, majeranek; zakwas: 50 dag buraków, 1 1 wody, 
skórka z chleba razowego 

Przygotować zakwas z buraków: obrane buraki pokroić w cienkie plasterki 
i zaJać przegotowaną, ciepłą wodą, dodać skórkę z chleba razowego, przykryć 
ściereczką i postawić w ciepłym miejscu na 5—6 dni. Połowę buraków po¬ 
kroić w cząstki, ugotować w wodzie razem z mięsem, warzywami, kością 
szpikową. Wywar przecedzić do rondla, dodać zakwas z buraków, pokrojoną 
w plasterki kiełbasę, ugotowane w wywarze buraki i pozostałe surowe buraki 
starte na tarce oraz pokrojone w kostkę mięso. Wszystko przyprawić do smaku 
zakwasem z buraków, dodać śmietanę wymieszaną z mąką i zagotować. 
Do zupy należy dodać szpik z kości. Podawać z ziemniakami. 


KRUPNIK Z KASZY JAGLANEJ 

25 dag włoszczyzny, 50 dag kości, 15 dag kaszy jaglanej, 1,5 1 wody, 20 dag ziemniaków, 

4 dag masła, 8 dag cebuli, sól, natka pietruszki 

Ugotować wywar z kości i włoszczyzny. Do wrzącego wywaru dodać 
sparzoną kaszę i gotować. Gdy kasza będzie miękka, dodać pokrojone w kostkę 
ziemniaki oraz pokrojoną w kostkę zrumienioną na maśle cebulę, posolić, 
zagotować. Podawać z posiekaną natką pietruszki. 


ZUPA CHŁOPSKA Z KAPUSTĄ 

50 dag kapusty białej, 25 dag włoszczyzny, 1,51 wody, 15 dag cebuli, 10 dag pomidorów , 

15 dag ziemniaków, 12 dag śmietany, 2 dag mąki, sól, natka pietruszki 

Ugotować wywar z włoszczyzny i cebuli, przecedzić, a następnie dodać 
drobno pokrojoną kapustę, pokrojone w kostkę ziemniaki i sól. Po ugoto¬ 
waniu zaprawić śmietaną roztrzepaną z mąką, zagotować. Podawać posypaną 
posiekaną natką pietruszki. 


ZUPA CEBULOWA 

10 dag chleba żytniego, 20 dag cebuli, 5 dag masła, 1 1 wody, 25 dag śmietany słodkiej, 
4 żółtka, sól 

Chleb żytni bez skórki pokroić na plastry, ułożyć na patelni, skropić 
masłem i wstawić do piekarnika, aby dobrze wysechł i lekko się zrumienił. 
Cebulę pokroić, włożyć do rondla z resztą masła i dusić do zrumienienia. 
Następnie włożyć do rondla plastry chleba, dodać wodę i wszystko gotować 
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30—40 minut. Przetrzeć przez sito i zaciągnąć zupę żółtkami rozmieszanymi 
w śmietanie, posolić. Podawać z łazankami. 

/ 


KAPUŚNIAK STAROPOLSKI 


50 dag kości, 25 dag włoszczyzny, 30 dag kapusty kwaszonej, 2 1 wody, 1,5 dag grzy¬ 
bów suszonych, 5 dag powideł śliwkowych, 2 dag mąki, 4 dag tłuszczu, sól, cukier, 
mielone ziarna jałowca 

Ugotować wywar z kości i włoszczyzny. Kapustę zalać wywarem i gotować 
do miękkości. Grzyby ugotować, pokroić w paski. Dodać do kapusty grzyby 
wraz z wywarem, w którym się gotowały. Dodać powidła śliwkowe. Całość 
zaprawić zasmażką z tłuszczu i mąki, dodać przyprawy i zagotować. Utrzy¬ 
mywać w stanie wrzenia jeszcze kilka minut. Podawać z ziemniakami. 


ŻUR ŚWIĄTECZNY LUDOWY 

50 dag kości, 25 dag włoszczyzny, 0,5 1 żuru, 2 1 wody, 8 dag cebuli, 20 dag kiełbasy, 

5 jajek, 12 dag śmietany, 4 dag tłuszczu, 1 dag chrzanu tartego, ząbek czosnku, sól 

Do ugotowanego wywaru z kości i włoszczyzny dodać żur, zagotować. 
Cebulę i kiełbasę pokroić w drobną kostkę, przysmażyć na tłuszczu i dodać 
do zupy. Następnie dodać śmietanę, chrzan i roztarty z solą czosnek. Dopra¬ 
wić do smaku solą. Podawać z jajkiem ugotowanym na twardo lub z ziem¬ 
niakami. 


FLAKI WOŁOWE 

100 dag flaków, 25 dag włoszczyzny, 10 dag cebuli, 50 dag kości wołowych szpikowych, 
2 dag mąki, 1 dag bułki tartej, 2 dag masła, imbir, gałka muszkatołowa, pieprz, ma¬ 
jeranek, papryka mielona, sól > 

Oczyszczone flaki obgotować w wodzie, a następnie odcedzić, przepłukać 
i odcisnąć. Dodać kości, zalać wrzącą wodą i ugotować do miękkości. Ugo¬ 
towane flaki odcedzić, pokroić w cienkie paski. Warzywa pokroić w paski, 
zalać małą ilością wody i udusić. Do wywaru z gotowania flaków dodać 
uduszone warzywa, pokrojone flaki, przyprawy, zasmażkę z mąki i części 
masła oraz zrumienioną na maśle bułkę tartą. Wszystko wymieszać. Podawać 
posypane serem żółtym z pulpetami, knedlami ziemniaczanymi, pieczywem 
pszennym. 


ZUPA Z BARANINY 

' i ' • t 

25 dag baraniny z kością, 25 dag włoszczyzny, 1,5 I wody, 8 dag cebuli, 50 dag ziem¬ 
niaków, 2 dag tłuszczu, 2 dag mąki, ząbek czosnku, sól, pieprz, natka pietruszki 
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Ugotować wywar z baraniny, włoszczyzny i cebuli, przecedzić. Do prze¬ 
cedzonego wywaru dodać pokrojone w kostkę ziemniaki, ugotować do 
miękkości. Następnie dodać pokrojoną baraninę, marchew i pietruszkę 
z wywaru. Zupę zaprawić zasmażką z tłuszczu i mąki, dodać roztarty czosnek, 
zagotować. Podawać posypaną natką pietruszki. 

i 

ZUPA Z GĘSICH PODRÓBEK 

50 dag podrobów z gęsi, 25 dag włoszczyzny, 1,5 1 wody, 5 dag kaszy jęczmiennej, 
0.5 dag grzybów suszonych, 12 dag śmietany, sól, pieprz 

Ugotować wywar z włoszczyzny i podrobów z dodatkiem suszonych grzy¬ 
bów, przecedzić. Dodać ugotowane, pokrojone grzyby i podroby. Dodać 
kaszę i ugotować ją w wywarze do miękkości. Całość zaprawić śmietaną, 
doprawić solą i pieprzem. Jako dodatek do zupy można stosować nadzie¬ 
waną szyję gęsią według następującego przepisu: wątróbkę z gęsi posiekać, 
dodać 1,5 dag bułki tartej, 2 dag masła, 1 żółtko i 1 całe jajko, sól, pieprz i wy¬ 
mieszać. Skórę z szyi gęsi nadziać farszem, zeszyć i ugotować w zupie. Przed 
podaniem szyję pokroić w skośne plastry i dodać do zupy. 

CZARNINĄ 

0,25 I krwi z kaczki lub wieprzowej, 1,25 1 wody, 0,5 dag cukru, 5 dag śliwek suszonych, 
10 dag jabłek, 10 dag gruszek, 25 dag włoszczyzny, 25 dag podrobów z kaczki, 12 dag 
śmietany, 2 dag mąki, sól, pieprz, mielone ziarna jałowca, sok z cytryny 

Ugotować wywar z włoszczyzny i podrobów. Wywar przecedzić, dodać 
do niego owoce i ugotować. Krew zmieszać z mąką i śmietaną, dodać do zupy 
i zagotować. Całość doprawić przyprawami, sokiem z cytryny, cukrem. 
Podawać z łazankami lub ziemniakami. 

ZIPA Z OGÓRKÓW ŚWIEŻYCH 

25 dag włoszczyzny bez kapusty, 1,25 1 wody, 30 dag świeżych ogorków, 2 dag koperku, 
2 dag szczypiorku, 1 dag mąki, 2 dag masła, 12 dag śmietany, sól, kilka Jistków szczawiu 

Ugotować wywar z włoszczyzny i przecedzić go. Ogórki obrać, rozkroić 
na 4 części, wybrać ziafna, cienko pokroić. W rondelku udusić ogórki na 
maśle, dodać do nich posiekany szczaw i szczypiorek. Wszystko dodać do 
wywaru, zaprawić śmietaną roztrzepaną z mąką, posolić, zagotować. Poda¬ 
wać posypaną posiekanym koperkiem z ziemniakami i kawałkiem surowego 
masła. 

CHŁODNIK 

25 dag włoszczyzny, 25 dag cielęciny z kością, 1 1 wody, 15 dag świeżych ogórków, 
10 dag szczypiorku, 2 dag koperku, 15 dag buraków lub botwiny, 2 jajka, 8 dag cebuli, 
25 dag śmietany, 0,25 1 kwasu z ogórków kwaszonych, 4 raki, sól, pieprz 
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Ugotować cielęcinę z włoszczyzną i cebulą. Ugotowane mięso wyjąć, 
ostudzić, pokroić w kostkę. Do przecedzonego wywaru dodać pokrojone 
drobno buraki i gotując odparować do pojemności pół litra. Ostudzić, dodać 
pokrojony drobno szczypiorek, koperek, mięso, -ugotowane i obrane szyjki 
i szczypce raków, obrany i pokrojony ogórek, ugotowane, pokrojone w 
cząstki jajka. Całość wymieszać. Następnie ochłodzić i wstawić do lodówki. 
Podawać na zimno. 


CHŁODNIK NA KWAŚNYM MLEKU 

25 dag śmietany, 0,5 I kwaśnego mleka, 0,25 1 kwasu z ogórków kwaszonych, 15 dag 
ogórków świeżych, 2 dag szczypiorku, 2 dag koperku, 15 dag buraków lub botwiny, 
2 jajka, kilka listków szczawiu, sól 

Do garnka wlać mleko, śmietanę i kwas z ogórków, obgotowane i posiekane 
listki szczawiu i buraków, pokrojony ogórek, ugotowane na twardo i pokro¬ 
jone w cząstki jajka, posiekany szczypiorek i koperek. Całość wymieszać, 
doprawić do smaku solą. Ochłodzić, wstawić do lodówki. Podawać na zimno. 


ZUPA MIGDAŁOWA 

10 dag migdałów, 2 jajka, 2,5 dag cukru, 2 1 mleka, sól 

. Migdały zemleć na maszynce, utrzeć z żółtkami, cukrem i solą. Masę 
połączyć z mlekiem, postawić na kuchni i, ciągle ubijając trzepaczką, dopro¬ 
wadzić do zgęstnienia. Następnie odstawić. Ubić pianę z białek i dodać 
do zupy. Podawać z grzankami lub groszkiem ptysiowym. 


MOCZKA SKOLIMOWSKA 

1 I piwa jasnego, 5 dag pierników, 10 dag rodzynek, 10 dag migdałów, 2 dag masła, 
cukier 

Pierniki zetrzeć na tarce i wsypać na gotujące się piwo. Gotować na wolnym 
ogciu (z dodatkiem masła), aż pierniki dobrze się rozkleją. Następnie od¬ 
stawić, dodać posiekane migdały i rodzynki oraz cukier do smaku, ostu¬ 
dzić. Podawać z grzankami lub groszkiem ptysiowym. 


BEFSZTYK Z POLĘDWICY PO STAROPOLSKU 

50 dag polędwicy, 1,5 dag grzybów' suszonych, 25 dag pieczarek, 20 dag margaryny, 
$ dag cebuli, 0,1 1 wina białego wytrawnego, sól 

Grzyby suszone ugotować, pokroić w paski. Pieczarki pokroić i usmażyć. 
Z polędwicy uformować befsztyki, usmażyć wraz z pokrojoną cebulą. Befsztyki 
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z cebulą przełożyć do rondla, dodać pokrojone? grzyby wraz z wywarem, 
usmażone pieczarki, wino i chwilę dusić. Podawać z ziemniakami. 

SCHAB PIECZONY ZE ŚLIW KAMI 

80 dag schabu z kością, 4 dag smalcu, 12 dag śliwek suszonych, 2 dag mąki, 1 dag masła 
2 dag miodu, sól 

Ze schabu odciąć kość. Włożyć go do wrzącej wody i obgotować. Następnie 
wyjąć, posolić, włożyć do brytfanny i obłożyć sparzonymi śliwkami bez 
pestek. Całość oblać smalcem. Piec polewając sosem powstałym z pieczenia 
i skrapiając wodą z parzenia śliwek. Po upieczeniu schabu sos i śliwki prze¬ 
trzeć przez sito. Następnie schab oprószyć mąką, zalać sosem, dodać miód, 
doprawić do smaku i chwilę dusić. Podawać porcje schabu, polane sosem, 
z kaszą gryczaną lub ziemniakami. 

ZRAZY CIELĘCE Z JABŁKAMI 

40 dag cielęciny bez kości (frykando), 2 dag mąki, 5 dag tłuszczu, 25 dag jabłek, 5 dag 
cytryny, 0,25 1 wywaru z warzyw, majeranek, natka pietruszki, cukier, sól 

Z mięsa wyporcjować zrazy, posolić je, oprószyć mąką, podsmażyć na 
tłuszczu. Ułożyć zrazy w rondlu na skórkach z jabłek posypanych majerankiem, 
podlać wywarem i dusić. Obrane jabłka pokroić na cząstki, skropić cytryną, 
dodać cukier, obsypać majerankiem i obsmażyć na maśle tak, aby zachować 
cząstki. Miękkie zrazy nałożyć na jabłka, podlać sosem z duszenia, dekorować 
krążkami cytryny i natką pietruszki. Podawać z ryżem wymieszanym z zie¬ 
lonym groszkiem albo z ziemniakami. 

ZRAZY PO CHŁOPSKU 

100 dag schabu karkowego z kością, 4 dag mąki, 10 dag smalcu, 10 dag słoniny, 20 dag 
cebuli, 7 dag marchwi; 3 dag pietruszki, 5 dag selera, 1,5 dag koncentratu pomidoro¬ 
wego, sól, liść laurowy, ziele angielskie, mielone ziarno jałowca, pieprz 

Z mięsa usunąć kość. Wyporcjować i rozbić na płaskie zrazy. Posypać 
je solą, pieprzem, oprószyć mąką i obsmażyć na części smalcu, rumieniąc 
z obu stron. Warzywa pokroić w grubą kostkę i podsmażyć wraz z cebulą 
na smalcu. Obsmażone zrazy przełożyć do rondla, dodać podsmażone z ce¬ 
bulą warzywa, słoninę pokrojoną w kawałki, trochę wody, przyprawy i dusić 
pod przykryciem. Pod koniec duszenia dodać do zrazów koncentrat pomido¬ 
rowy, doprawić do smaku solą. Podawać z kaszami lub makaronem. 

ZRAZY STAROPOLSKIE KORONNE 

70 dag wołowiny bez kości (zrazowej), pieprz, 15 dag cebuli, 1,5 dag grzybów suszonych, 
5 dag chleba razowego, 4 dag smalcu, sól;/arjr; 15 dag cebuli, 5 dag chleba czerstwego, 
2 dag masła, pieprz, sól 
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Mięso pokroić w plastry w poprzek włókien, rozbić na cienkie piaty, 
oprószyć solą i pieprzem. Sporżądzić farsz: cebulę pokroić w drobną kostkę, 
podsmażyć na smalcu, chleb zetrzeć na tarce, wszystko wymieszać z masłem, 
doprawić do smaku solą i pieprzem. Na plastry mięsa nałożyć farsz, zwinąć 
je w rulony, obrumienić na smalcu. Następnie zrazy przełożyć do rondla, 
podlać wywarem, posypać utartym chichem, dodać ugotowane, pokrojone 
w paski grzyby, dusić do miękkości. Podawać z kaszami. 


ZRAZY Z MIĘSA I KAPUSTY 

25 dag tłustego mięsa wieprzowego bez kości, 8 dag cebuli, 2 dag masła, 5 dag bułki 
czerstwej, 1 jajko, 50 dag kapusty białej, 6 dag bułki tartej, 8 dag smalcu, 1 dag mąki, 
pieprz, sól 

Przekrojoną na kilka części kapustę ugotować w osoloncj wodzie. Po 
ugotowaniu wycisnąć ją z wody, przesmażyć na maśle z cebulą, a następnie 
zemlei na maszynce z mięsem i namoczoną, odciśnięty bulką. Dodać jajko, 
sól, pieprz, dokładnie wymieszać, formować podłużne zrazy. Zrazy obtoczyć 
w mące i smażyć z obu stron na smalcu. Podawać z ziemniakami lub ryżem. 


PIECZEŃ CIELĘCA Z ESTRAGONEM 

80 dag cielęciny bez kości, 4 dag smalcu. 2 dag masła, 0,125 I wina białego wytraw¬ 
nego, 3 dag octu, 0,25 1 wody, sól, mielony estragon 

Po usunięciu ścięgien mięso natrzeć estragonem, skropić octem, pozostawić 
w chłodnym miejscu na dwa dni. Następnie mięso posolić, obsmażyć ze 
wszystkich stron na rumiano i dusić pod przykryciem, podlewając wodą z po¬ 
łową wina. Gdy mięso będzie miękkie, dodać pozostałą część wina oraz 
masło. Mięso wyporcjować. Podawać z ziemniakami lub kluskami kładzio¬ 
nymi. 


PIECZEŃ WOLOWA Z JARZYNAMI 

80 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 4 dag smalcu, 1 dag mąki, 7 dag marchwi, 6 dag 
pietruszki, 5 dag selera, 5 dag cebuli; marynata: 0,25 1 wody, liść laurowy, ziele angielskie, 
mielone ziarno jałowca, 4 dag octu, 5 dag cebuli; farsz: 10 dag chrzanu, 2 dag masła* 
sól, cukier, kilka kropli soku z cytryny 

Przygotować marynatę. Gorącą marynatą sparzyć mięso i pozostawić je 
na 30 minut. Następnie mięso wyjąć, posolić, oprószyć mąką, obrumienić 
na tłuszczu. Włożyć do rondla, dodać pokrojone warzywa, podlać wodą 
i dusić pod przykryciem. Gdy pieczeń będzie na pół miękka, należy ją wyjąć, 
pokroić w cienkie plastry, z tym że co drugiego nic rozcinać do końca. Między 
plastry mięsa wkładać nadzienie z utartego chrzanu z masłem, cukrem, 
solą i sokiem z cytryny. Włożyć pieczeń do rondla i dusić około pół godziny, 
aby przeszła chrzanem. Podawać z ziemniakami, makaronem, kaszami. 


2 — Potrawy 
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PIECZEŃ WOŁOWA Z WÓDKĄ 


80 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 6 dag słoniny, 10 dag oliwy, 6 dag tłuszczu, 3 dag 
pietruszki, 8 dag cebuli, 7 dag marchwi, 20 dag pomidorów, 0,025 1 wódki czystej, 
2 dag mąki, sól, pieprz, 2 goździki 

Wołowinę rozbić na płaski płat, naszpikować słoniną, posolić, oprószyć 
pieprzem, zwinąć w rulon, związać sznurkiem. Następnie oprószyć mąką, 
obrumienić na oliwie i tłuszczu, podlać wodą, dodać pokrojone warzywa, 
goździki i dusić do miękkości. Przed podaniem dodać wódkę, przetarte, udu¬ 
szone z dodatkiem tłuszczu pomidory i chwilę dusić. Podawać z ziemniakami, 
makaronem lub kaszami. 


MOSTEK CIELĘCY Z RODZYNKAMI 

80 dag mostku cielnego z kością, 25 dag włoszczyzny, 0,5 I wody, 1 dag bułki tartej, 

2 dag masła, 1 dag rodzynek, 0,1 1 wina, cukier, sok z cytryny, sól 

Z mięsa usunąć kość, pokroić je na kawałki, posolić, gotować z włosz¬ 
czyzną do miękkości. Zrumienić bułkę tartą z masłem, wlać 0,25 1 rosołu 
z gotowania cielęciny, zagotować. Następnie przecedzić, dodać do niego 
sparzone rodzynki, wino, cukier, sok z cytryny. Do tak sporządzonego sosu 
włożyć cielęcinę i całość zagotować. Podawać z kluskami kładzionymi lub 
z ziemniakami. 


SZTUKA MIĘSA PO WIEJSKU 

80 dag mięsa wołowego z kością, 15 dag cebuli, 2 dag masła, 2 dag mąki, 1 jajko, sok 
z cytryny, natka pietruszki, sól 

Mięso ugotować w r wodzie i pokroić w plastry. Sporządzić sos: cebulę 
pokroić w drobną kostkę, usmażyć na maśle na złoty kolor, dodać mąkę, 
rozprowadzić rosołem z mięsa, zagotować. Sos powinien być jasny i zawie¬ 
sisty. Do sosu włożyć oddzielone cd kości i wyporcjowane mięso i ugotowane 
na twardo pokrojone w plasterki jajko, chwilę dusić, dodać sól, sok z cytryny 
i posiekaną natkę pietruszki. Podawać z ziemniakami. 


ROŻENKI PO STAROPOLSKU 

80 dag wołowiny bez kości lub polędwicy, 20 dag boczku wędzonego, 15 dag cebuli, 
20 dag pieczarek, 4 dag smalcu, ziele angielskie, sól, ząbek czosnku, pieprz naturalny, 
ocet; ryż: 30 dag ryżu, 5 dag smalcu, 15 dag cebuli, 1,5 dag koncentratu pomidorowego, 
0,5 1 rosołu, papryka, sól, natka pietruszki 

Mięso pokroić w kawałki. Czosnek rozetrzeć z solą, cebulę pokroić w cienkie 
plastry. Kawałki mięsa rozbić, nadając im kształt owalny, posolić, natrzeć 
czosnkiem, oprószyć pieprzem, skropić octem. Tak przygotowane mięso 
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ułożyć na tacy, obłożyć pokrojoną cebulą, dodać ziele angielskie i pozostawić 
pod przykryciem na 2—3 godziny. Pokroić w plastry boczek i pieczarki. Na¬ 
bijać na patyczki na przemian kawałki mięsa, plastry boczku, cebuli i pieczarek. 
Przygotowane rożenki smażyć krótko na smalcu, tak aby mięso mocno się 
żrumieniło ze wszystkich stron, a wewnątrz pozostało różowe. Ryż: cebulę 
lekko zrumienić na smalcu, dodać paprykę, koncentrat pomidorowy i pod¬ 
smażyć, następnie włożyć ryż, zalać gorącym rosołem, posolić, zagotować 
i piec w piekarniku. Rożenki podawać na porcji ryżu polane tłuszczem i po¬ 
sypane posiekaną natką pietruszki. 


t „ \ - 

GULASZ MIĘSNO-PIECZARKOWY 

• 

i 50 dag chudej wieprzowiny bez kości, 1 dag mąki, 6 dag oleju, 30 dag pieczarek, 20 dag 
V groszku konserwowego (1 puszka), około 0,5 1 rosołu, sól, pieprz 

Mięso pokroić w paski, posolić, oprószyć mąką, podsmażyć na rozgrzanym 
oleju. Następnie przełożyć je do rondla i podlać rosołem. Pieczarki pokroić 
na części, groszek osączyć. Pieczarki i groszek dodać do mięsa, dusić pod 
przykryciem. Doprawić do smaku solą i pieprzem. Podawać z ziemniakami, 
makaronem, kaszami. 


CYNADRY NA WINIE 

60 dag cynader wieprzowych lub cielęcych, 4 dag masła. 15 dag cebuli, 1 dag mąki, 

0,25 1 wina białego wytrawnego, 0,2 1 wody, sól, pieprz, sok z cytryny, natka pietruszki 

Cynadry wymoczyć w wodzie, obgotować, pokrajać w talarki. Tak przy¬ 
gotowane cynadry włożyć do rondla, dodać łyżkę masła, wodę i dusić na 
niewielkim ogniu. Gdy się na wpół uduszą, dodać drobno posiekaną cebulę, 
natkę pietruszki, oprószyć mąką. Pod koniec duszenia podlać winem, dodać 
sól, pieprz, pozostałe masło i sok z cytryny. Nie gotować, bo cynadry stward¬ 
nieją. Podawać z kaszą gryczaną lub ziemniakami. 


WĄTRÓBKA Z JABŁKAMI 

50 dag wątroby cielęcej, 5 dag smalcu, 25 dag jabłek, 3 dag masła, 2 dag mąki, 8 dag 
cebuli, pół cytryny, majeranek, sól, pieprz 

Jabłka umyte (nie obrane) przekroić w poprzek na dwie połówki, usunąć 
z nich gniazda nasienne, oprószyć majerankiem i podpiec w piekarniku. 
Z wątroby usunąć błony, pokroić ją na plastry. Plastry oprószyć mąką z obu 
stron i lekko zrumienić na patelni, tak aby wewnątrz pozostały surowe. 
Pod koniec smażenia posypać solą i pieprzem. Cebulę pokroić w plastry, 
zrumienić na maśle. Obsmażoną wątrobę ułożyć na jabłkach, na niej położyć 
cebulę, krążki surowego masła, potrzymać w gorącym piekarniku. Podawać 
przybraną krążkami cytryny z ziemniakami i surówkami. 
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WĄTRÓBKA NA DZIKO 


50 dag wątroby wieprzowej, 5 dag tłuszczu. 12 dag śmietany kwaśnej, 1 dag mąki, 
mielone ziarno jałowca, sól 

Z wątroby usunąć błony, pokroić ją w plastry, oprószyć mąką, usmażyć 
na tłuszczu. Do tłuszczu z usmażonej wątroby wlać kwaśną śmietanę roz¬ 
mieszaną z mąką. dodać mielone ziarno jałowca, posolić, zagotować, po¬ 
łączyć z wątrobą. Podawać z ryżem lub makaronem. 


KIEŁBASA BIAŁA W SOSIE POLSKIM 

80 dag kiełbasy białej surowej; sos: 0,5 1 jasnego piwa, 0,125 1 wody, 8 dag tłuszczu, 

8 dag cebuli, 1,5 dag cukru, 1 dag mąki, sól 

Kiełbasę włożyć do rondla, zalać piwem i wodą, dodać pokrojoną w kostkę 
cebulę, gotować pod przykryciem około 20 minut. Kiełbasę wyjąć. Sporządzić 
4 rumianą zasmażkę z tłuszczu i mąki. Rozprowadzić ją przecedzonym wywarem 
z kiełbasy, dodać do niej przetartą cebulę i pozostałe dodatki. Do otrzyma¬ 
nego sosu dodać karmel. Karmel przyrządza się w sposób następujący: cukier 
kryształ wsypuje się do rondelka i smaży, aż się zrumieni na ciemnozłoty 
kolor (cukier należy stale mieszać, aby się nie przypalił). Po zestawieniu 
z ognia dodaje się tyle wody, ile jest potrzebne do sporządzanej potrawy. Sos 
zagotować, doprawić solą. Kiełbasę pokroić w ukośne plastry. Podawać 
polaną sosem z ziemniakami. 


RYBA PO POLSKU 

60 dag ryby, 25 dag włoszczyzny, 2 jajka, 5 dag masła, ziele angielskie, liść laurowy, 
sól, natka pietruszki 

Rybę oczyszczoną pokroić w f dzwonka. Następnie włożyć do ugotowanego 
uprzednio wywaru z włoszczyzny, dodać przyprawy i warzywa pokrojone 
w talarki. Całość gotować około 15 minut. Jajka ugotować na twardo, po¬ 
siekać. Podając rybę kłaść na niej warzywa, porcję masła oraz posypywać 
jajkiem i natką pietruszki. Podawać z ziemniakami. 


KARP PO STAROPOLSKU 

Około 100 dag karpia, 0,02 1 octu, 0,5 1 piwa, 0.5 1 wody, 8 dag cebuli, 7 dag marchwi, 
1 dag mąki, 5 dag rodzynek, 2 dag masła, 2,5 dag chłcba razowego, 1 cytryna, cukier, 
sól, pieprz, ziele angielskie, liść laurowy, kilka goździków 

Oczyszczonego karpia zalać wrzącą wodą z octem i zostawić pod przy¬ 
kryciem na kilka minut. Zagotować w rondiu piwo z taką samą ilością wody, 
włożyć rybę, pokrojoną cebulę, marchew, pieprz, ziele angielskie, liść laurowy, 
goździki, posolić, popieprzyć. Całość gotować, aż ryba będzie miękka. Ugo- 
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towaną rybę wyłożyć na półmisek i przykuć, ąby nic ostygła. Wywar z go¬ 
towania ryby przecedzić, zaprawić łyżką mąki, dodać karmel, rodzynki, 
masło, drobno pokruszony lub utarty chleb razowy, zagotować. Rybę włożyć 
do sosu i zagotować, dodać plasterki cytryny. Podawać z ziemniakami lub 
kluskami kładzionymi. 


KARP DOSKONAŁY 

Około 100 dag karpia, 3 dag mąki, 4 dag smalcu, sól, pieprz; sos 4 dag masła, 15 dag 
cebuli, 10 dag pieczarek, 1,5 dag koncentrat*! pomidorowego, 12 dag śmietany, około 
0,5 I wywaru rybnego, nutka pietruszki 

Karpia sfilctować. Odciąć głowę, na ościach ugotować 0,5 I wywaru. 
Porcje ryby posypać solą i pieprzem, obtoczyć w mące, usmażyć na rumiano 
z obu stron. Przyrządzić sos: drobno pokrojoną cebulę i pieczarki podsmażyć 
na maśle, dodać koncentrat pomidorowy, zasmażkę z mąki i masła, rozpro¬ 
wadzić przecedzonym wywarem rybnym, zagotować. Po odstawieniu z ognia 
dodać śmietanę i posiekaną natkę pietruszki. Usmażoną rybę włożyć do 
sosu i chwilę dusić pod przykryciem. Podawać z ziemniakami. 


ŚLEDZIE Z KMINKIEM I ŚMIETANĄ 

50 dag śledzi solonych, 50 dag śmietany kwaśnej, 1 dag mąki, 0,5 dag kminku 

Śmietanę wymieszać z mąką, dodać kminek, zagotować na parze. Wymo¬ 
czone śledzie oczyścić z ości, obrać zc skóry, włożyć do sporządzonego ze 
śmietany, mąki i kminku sosu i przez parę minut gotować na parze. Podawać 
z ziemniakami z wody. 


KURCZĘ W POTRAWC E Z JARZYNAMI 

1 kurczak, 15 dag kalarepy. 20 dag kalafiora. 7 dag marchwi, 10 dag groszku zielonego, 

2 dag selera, 1 dag mąki. 12 dag śmietany, sól 

Marchew, kalarepę, seler pokroić w plasterki, dodać groszek zielony. 
Wymytego kurczaka podzielić na części. Warzywa i kurczaka gotować w nie¬ 
wielkiej ilości wody do miękkości. Podprawić mąką i śmietaną, posolić, za¬ 
gotować. Podawać z ryżem. 


KURCZAK PO STAROPOLSKU 

1 kurczak, 4 dag tłuszczu, 8 dag cebuli, 30 dag pomidorów, 12 dag śmietany, 0,2 I wody, 
sól, pieprz; kluski: 3 dag mąki, 3 jajka, 20 dag ziemniaków, 20 dag śliwek suszonych 
Jub z kompotu 


t 
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Kurczaka wyporcjować, podsmażyć na tłuszczu z cebulą. Następnie prze¬ 
łożyć do rondla. Dodać pokrojone w plastry pomidory, śmietanę, wodę 
i dusić do miękkości. Doprawić do smaku solą i pieprzem. Przyrządzić kluski: 
ziemniaki ugotować, zemleć, dodać mąkę, jajka, wymieszać na jednolitą 
masę. Formować łyżką kluski kładzione i wrzucać je do osolonej, gotującej 
się \^ody. Podawać kurczaka z kluskami przybranymi namoczonymi śliw¬ 
kami suszonymi lub z kompotu. i 


KURCZAK PO SZLACHECKU. 

1 kurczak, 4 dag smalcu, 14 dag marchwi, 6 dag pietruszki, 3 dag selera, 3 dag pora, 
0,05 I wina białego, skórka z cytryny, 0.5 1 wywaru lub wody, 5 dag piernika, sól 

Kurczaka wyporcjować, warzywa pokroić w talarki. Kurczaka i warzywa 
włożyć do rondla wysmarowanego smalcem, podlać wywarem lub wodą 
i udusić. Gdy warzywa i kurczak będą miękkie, dodać otartą skórkę z cytryny, 
starty piernik i wino. Całość zagotować, a następnie doprawić do smaku. 
Podawać z ryżem na sypko. 

. ,**. • t 

KACZKA W ZALEWIE Z WINA 

1 kaczka, 5 dag bekonu lub boczku wędzonego, 0,2 1 wody, 0,05 1 rumu, 0,1 I wina 
wytrawnego, 1 dag cytryny, 8 dag cebuli, 2 dag masła, 1,5 dag koncentratu pomidoro¬ 
wego, 2 ząbki czosnku, sól, pieprz, cukier, natka pietruszki 

Kaczkę podzielić na 4 porcje, przetrzymać godzinę w zalewie. Zalewę 
sporządza się przez połączenie wody, wina, rumu, koncentratu pomidorowego, 
pokrojonej cebuli, czosnku, soli, pieprzu oraz szczypty cukru. Po wyjęciu 
z zalewy porcje kaczki zrumicnić na maśle i plasterkach bekonu, podlać 
wodą, dodać soku z cytryny, przełożyć do rondla i dusić. Po godzinie dodać 
zalewę, w której kaczka się moczyła i dusić przez następną godzinę w szczelnie 
przykrytym naczyniu. Podawać z ryżem, kaszą gryczaną lub grzankami. 


KACZKA Z POMIDORAMI 

1 kaczka, 15 dag cebuli. 4 dag masła, 25 dag pomidorów świeżych lub 3 dag koncen¬ 
tratu pomidorowego, 0,125 1 wina 

Cebulę pokrojoną w plastry podsmażyć na maśle, włożyć do niej pokrojoną 
na porcje kaczkę i obrumienić ją. Następnie wkroić pomidory lub włożyć 
koncentrat pomidorowy, wlać wino, trochę wody i dusić do miękkości. Sos 
z duszenia kaczki przetrzeć przez sito. Podawać z ziemniakami lub ryżem 
na sypko. 
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KACZKA Z BRZOSKWINIAMI 


1 kaczka. 4 dag tłuszczu. 0,05 I rumu lub ratafii, 15 dag cebuli, 0,1 I rosołu do pod¬ 
lania, 50 dag brzoskwiń, 0,5 dag mąki ziemniaczanej, 0.2 dag cukru, cynamon, imbir 
sól, majeranek 

Oczyszczoną kaczkę natrzeć solą i majerankiem na zewnątrz i wewnątrz 
i obsmażyć w rondlu na gorącym tłuszczu. Oblać kaczkę częścią rumu lub 
ratafii i podpalić. Gdy płomień zgaśnie, dodać drobno pokrojoną cebulę, 
podlać odrobiną rosołu i dusić pod przykryciem około 90 minut. Kaczkę 
wyjąć, ułożyć na półmisku, postawić w cieple. Brzoskwinie obrać ze skórki, 
podzielić na połówki, posypać cukrem, podlać wodą i dusić przez chwilę 
(do brzoskwiń z puszki zamiast wody dodać soku). Brzoskwinie wyjąć, 
ułożyć na półmisku obok kaczki. Sok z brzoskwiń wlać do sosu z kaczki, 
dodać szczyptę cynamonu, imbiru i pozostały rum lub ratafię, sos zagęścić 
zawiesiną z mąki ziemniaczanej. Podlać sosem kaczkę i brzoskwinie, chwilę 
potrzymać w piekarniku. Podawać z ryżem na sypko. 


GĘŚ PO STAROPOLSKU 

1 gęś, 10 dag suszonych śliwek, 2 dag rodzynek, 15 dag fasoli perłowej suchej, 10 dag 
boczku wędzonego, 10 dag kiełbasy, 8 dag cebuli, pieprz, 2 ząbki czosnku, cukier, sól, 
bazylia 

Gęś natrzeć czosnkiem roztartym z solą i piec w piekarniku często po¬ 
lewając. Upieczoną gęś wyporcjować. Śliwki sparzyć, usunąć pestki, po¬ 
kroić w' drobną kostkę. Do sosu powstałego przy pieczeniu gęsi dodać śliwki 
i rodzynki, doprawić do smaku (odlawszy uprzednio nadmiar tłuszczu). Wy- 
porcjowaną gęś włożyć do sosu i chwilę dusić. Fasolę ugotować do miękkości, 
na sypko. Boczek i kiełbasę pokroić w drobną kostkę i usmażyć z cebulą, 
przyprawić bazylią i połączyć z fasolą. Wszystko dodać do gęsi i chwilę pod- 
dusie. Podawać z ziemniakami, kaszami. 


NALEŚNIKI Z KIEŁBASĄ I PIECZARKAMI 

Ciasto: 1 jajko, 0,125 1 mleka, 0,125 1 wody, 10 dag mąki. sól, skórka słoniny do sma¬ 
rowania patelni; farsz: 4,5 dag oliwy, 8 dag cebuli, 20 dag kiełbasy, 20 dag pieczarek, 
5 dag sera twardego, 4 dag masła, sól, pieprz 

Jajko rozmieszać, dodać mleko zmieszane z wodą i mąką, posolić i do¬ 
kładnie wymieszać. Usmażyć 10 naleśników. Na oliwie udusić cebulę pokro¬ 
joną w drobną kostkę, kiełbasę i pieczarki pokrojone w paski, doprawić 
do smaku solą i pieprzem. Naleśniki posmarować przygotowanym farszem, 
zwinąć lub złożyć, ułożyć w rondlu, skropić rozpuszczonym masłem, posypać 
startym serem, tzapiec w piekarniku. 
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PLACUSZKI Z SUROWYCH ZIEMNIAKÓW 


50 dag ziemniaków, 2 jojka. 2 dag drożdży, 10 dag mąki, 6 dag masła lub m.ugaryny, 
8 dag cebuli, 0,03 J mleka, 10 dag tłuszczu, sól, pieprz 

Ziemniaki zetrzeć na tarce, osączyć na sicie, ale nic odciskać. Do zicm- 
niaków dodać mączkę, która opadnie z ziemniaczanej wody, rozdrobnione 
w mleku drożdże, żółtka, drobno pokrojoną, uduszoną na maśle cebulę 
oraz mąkę, sól, pieprz. Wszystko dobrze wyrobić, wymieszać z ubitą pianą, 
postawie w ciepłym miejscu. Gdy ciasto wyrośnie, kłaść łyżką porcje na 
tłuszcz, spłaszczyć i smażyć z obu stron na rumiano. Podawać z kwaśną 
śmietaną. 


KOTLETY GRZYBOWE 

100 dag grzybów świeżych, 4 jajka, 10 dag bułki, 8 dag cebuli, 10 dag bulki tartej, 10 dag 
tłuszczu, sól, pieprz 

Grzyby gotować przez pół godziny. Ugotowane grzyby drobno posiekać, 
dodać bułkę uprzednio namoczoną i odciśniętą, 2 żółtka, drobno posiekaną 
cebulę przesmażoną na tłuszczu, bułkę tartą, sól, pieprz oraz ubitą pianę. 
Całość lekko wymieszać. Z masy formować kotlety, maczać w rozmieszanych 
jajkach, obtaczać w bułce tartej, smażyć na tłuszczu. Podawać / ziemniakami* 


BUDYŃ Z BULKI 

40 dag bułki, 2 dag masła, 2 dag bułki tartej, 50 dag jabłek, 10 dag rodzynek, 10 dag 

cukru, 2 jajka, 0,125 I mleka, szczypta cynamonu mielonego 

• 

Bułkę pokroić na cienkie kromki. Jabłka obrać, pokroić w krążki. Rondel 
lub Tormę do budyniu wysmarować masłem i wysypać bułką tartą. Układać 
warstwami bułkę, jabłka posypane rodzynkami i cukrem wymieszanym 
z mielonym cynamonem; warstwa bułki powinna być na dnie i na wierzchu. 
Wszystko zalać jajkami rozmieszanymi z mlekiem. Gotować na parze lub 
piec w gorącym piekarniku około godziny. Podawać z sokiem. 


OMLET Z BULKI 

1 I mleka, 25 dag bułki tartej, 5 dag mąki, 10 jajek, kminek, sól, 20 dag słoniny 

Do ciepłego mleka dodać bułkę tartą, żółtka, utłuczony i przesiany kminek 
i trochę soli; wszystko dokładnie wymieszać. Ubić pianę, wymieszać lekko 
z przygotowaną masą, dodając równocześnie mąkę. Pokroić i stopić na 
patelni słoninę. Wylać przygotowaną masę do głębokiej patelni lub rondla 
i wolno piec, podnosząc od czasu do czasu widelcem; /rumienić z obu stron. 
Podawać na ogrzanym półmisku. 
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FASOLA PO POLSKU 


25 dag fasoli „Jaś”, 8 dag cebuli, 16 dag kiełbasy, 8 dag boczku wędzonego, 6 dag 
smalcu, 1 dag mąki, 0,4 1 wywaru z kości i włoszczyzny, 2 dag miodu, 1 dag rodzynek, 
sok z połowy cytryny, czosnek, pieprz, sól • 

Fasolę ugotować do miękkości na sypko. Ze smalcu i mąki sporządzić 
zasmażkę i rozprowadzić wywarem. Kiełbasę pokroić w plastry,* boczek 
w paski i zasmażyć z drobno posiekaną cebulą. Dodać miód i drobno posiekane 
rodzynki. Zmieszać z zasmażką, doprawić do smaku czosnkiem, solą, pie¬ 
przem i cytryną, zagotować. Połączyć z ugotowaną fasolą i całość chwilę 
dusić. Podawać z pieczywem. 


FASOLA PO STAROPOLSKU 

25 dag fasoli „Jaś”, 10 dag boczku wędzonego, 8 dag cebuli, 1 dag mąki, 6 dag masła, 
0,5 1 wywaru z kości i warzyw, 6 dag śliwek suszonych, 2 dag rodzynek, 1,5 dag miodu, 
karmel, sól, pieprz 

Fasolę ugotować do miękkości na sypko. Boczek pokroić w paski i zasma- 
źyć z drobno poszatkowaną cebulą. Śliwki sparzyć, usunąć z nich pestki, 
pokroić w paski. Z mąki i masła zrobić zasmażkę rumianą, rozprowadzić 
wywarem i zagotować. Do zasmażki dodać boczek, śliwki, rodzynki, miód 
i karmel, doprawić do smaku. Połączyć z fasolą. Całość chwilę dusić. Po¬ 
dawać z pieczywem. 


FASOLA PO MYŚLIWSKU 

25 dag fasoli „Jaś”, 1 dag mąki, 6 dag tłuszczu, 0,4 1 wywaru, 8.dag cebuli, 5 dag szynki, 
7 dag kiełbasy myśliwskiej, 1 dag grzybów suszonych, 1,5 dag koncentratu pomidorowego, 
1 dag musztardy, 0,02 I wina czerwonego, sok z połowy cytryny, mielone ziarno jałowca, 
pieprz, papryka, sól 

Fasolę ugotować do miękkości na sypko. Z mąki i tłuszczu sporządzić 
rumianą zasmażkę, rozprowadzić ją wywarem, zagotować. Szynkę i kiełbasę 
pokroić w paski i usmażyć z drobno poszatkowaną cebulą. Grzyby ugotować, 
pokroić w paski. Połączyć wszystkie składniki, dodać koncentrat pomidorowy, 
musztardę i całość chwilę dusić. Doprawić do smaku przyprawami. Na końcu 
dodać sok z cytryny i wino. Sos połączyć z fasolą i dusić razem kilka minut. 
Podawać z pieczywem. 


FASOLKA SZPARAGOWA Z JABŁKAMI 

75 dag fasolki szparagowej, 25 dag jabłek, 1 dag bulki tartej, 4 dag masła, sól, cukier, 
natka pietruszki 

Fasolę obrać z włókien, pokroić na kawałki, ugotować w osolonej i ocu- 
krzonej wodzie. Po ugotowaniu fasolę odcedzić. Jabłka obrać, zetrzeć na 
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grubej tarce, dodać do odccd/oncj fasoli i wymieszać. Dodać bulkę tartą 
przesmażoną na maśle. Podawać posypaną posiekaną natką pietruszki. 


KAPUSTA „PARZYBRODA*' 

100 dag kapusty włoskiej, 50 dag ziemniaków, 8 dag słoniny, 2 dag mąki, sól, pieprz, 
ząbek czosnku 

Kapustę pokroić w grubą kostkę, zalać wrzącą wodą, zagotować, a następ¬ 
nie odcedzić. Do kapusty dodać pokrojone w kostkę ziemniaki, zalać wrzącą 
wodą, dodać przyprawy i ugotować do miękkości w odkrytym naczyniu. 
Ze słoniny i mąki sporządzić zasmażkę, dodać do kapusty i zagotować. Poda¬ 
wać z pieczywem. 


ZIEMNIAKI NADZIEWANE GRZYBAMI 

100 dag ziemniaków. 5 dag grzybków suszonych, 8 dag cebuli, 1 jajko, 12 dag śmietany, 

2 dag masła, 1 dag mąki, natka pietruszki, sol, pieprz 

Wybrać jednakowej wielkości ziemniaki, wydrążyć. Następnie gotować 
przez kilka minut w osolonej wodzie wraz z wydrążonymi częściami ziemnia¬ 
ków. Ugotować grzyby, posiekać, dodać usmażoną na maśle cebulę, łyżkę 
przetartych, pozostałych z wydrążenia ziemniaków, posiekaną natkę pie¬ 
truszki, sól, pieprz, jajko. Całość wymieszać. Farsz nakładać do wydrążonych 
ziemniaków, włożyć ziemniaki do rondla, podlać wywarem / grzybów i dusić 
do miękkości. Zaprawić mąką ze śmietaną i chwilę dusić. Podawać posypane 
natką pietruszki. 


PIEROGI Z SEREM 

30 dag mąki, 1 jajko, 25 dag ryżu, 6 dag misia, 5 dag smaleu, 15 dag cebuli, 20 dag 
sera twarogowego, bulka tarta, sol, pieprz 

Zagnieść ciasto z mąki i jajka z dodatkiem wody. Ry ż ugotować na sypko 
z dodatkiem masła. Ser przetrzeć przez sito, wymieszać z ryżem i uduszoną 
na smalcu cebulą. Farsz przyprawić solą i pieprzem. Ciasto rozwałkować, 
wykrawać krążki, nakładać farsz i mocno zlepiać brzegi. Pierogi wrzucać 
do wrzącej, osolonej wody i gotować przez około 10 minut. Podawać polane 
masłem z bułką tartą. . 


PIEROGI Z KAPUSTĄ I SEREM 

3U dag mąki, 1 jajko, 25 dag kapusty białej, 12 dag sera twarogowego, 14 dag masła, 
8 dag cebuli, 1 dag bułki tartej, sól, pieprz 
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Zagnieść ciasto z mąki, jajka z dodatkiem wody. Kapustę ugotować 
w niewielkiej ilości wody, odcisnąć, posiekać i przysmażyć na części masła 
z cebulą. Dodać sól, pieprz, przetarty przez sito ser, dokładnie wymieszać. 
Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, nakładać na nie farsz i zlepiać mocno 
brzegi. Wrzucać pierogi do wrzącej, osolonej wody i gotować około 10 minut. 
Podawać polane masłem z bułką tartą. 


KNEDLE ZIEMNIACZANE Z SEREM 

15 dag mąki, 40 dag ziemniaków obranych i ugotowanych, 1 jajko, 80 dag sera twaro¬ 
gowego, 20 dag boczku wędzonego, 15 dag cebuli, bułka tarta, 4 dag masła, sól, kminek, 
pieprz 

Ugotowane ziemniaki zemleć w maszynce, dodać mąkę. jajko i wyrobie 
ciasto. Ser przetrzeć przez sito lub zemleć w maszynce. Dodać do sera cebulę 
przesmażoną na boczku wędzonym, sól, pieprz, kminek, masę wymieszać. 
Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, nakładać farsz i zlepiać formując 
kule. Knedle wrzucać do wrzącej, osolonej wody i gotować około 10 minut. 
Podawać polane masłem z bułką tartą. 


KNEDLE ZIEMNIACZANE Z OWOCAMI 

15 dag mąki, 40 dag ziemniaków obranych i ugotowanych, 1 jajko, 50 dag owoców 
(śliwek, wiśni, czereśni, truskawek itp. świeżych, mrożonych), 4 dag masła, 3 dag cukru, 
25 dag śmietany lub bułka tarta 

Ugotowane ziemniaki zemleć, dodać mąkę i jajko, wyrobić ciasto. Z owoców 
"wyjąć pestki, jabłka obrać, pokroić w cząstki. Ciasto rozwałkować, wykra¬ 
wać krążki, nakładać owoce i zlepiać formując kule. Wrzucać knedle do wrzą¬ 
cej, osolonej wody i gotować około 10 minut. Podawać polane śmietaną 
iibitą z cukrem lub masłem z bułką tartą. 


9 

KNEDLE Z WIŚNIAMI 

35 dag mąki, 4 dag masła, *50 dag wiśni, 3 żółtka, 12 dag bułki tartej, 0,125 I mleka, 
4 dag masła, 3 dag cukru, sól 

Utrzeć masło z żółtkami, dodać bulkę tartą, mleko i mąkę. Ciasto wy¬ 
mieszać. Na posypaną mąką stolnicę kłaść łyżkę ciasta, nakładać wydrylo- 
wanc wiśnie, zalepiać, obtaczać knedle w' mące. Gotować we wrzącej, osolonej 
wodzie. Podawać polane masłem i posypane cukrem. 


KNEDLE ZIEMNL\CZANE Z KAPUSTĄ 

15 dag mąki, 40 dag ugotowanych ziemniaków, 1 jajko, 50 dag kapusty białej, 4 dag 
masła, 1,5 dag grzybów suszonych, 15 dag cebuli, 4 dag tłuszczu, sól, pieprz 


i 
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Ugotowane, ostudzone ziemniaki zemleć, dodać mąkę, jajko, wyrobić 
ciasto. Grzyby ugotować w niewielkiej ilości wody, odcedzić i posiekać. 
Kapustę drobno posiekać i dusić w niewielkiej ilości wody aż do momentu jej 
odparowania. Do kapusty dodać pokrojone grzyby, przysmażoną na tłu¬ 
szczu cebulę, sól, pieprz, wymieszać. Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, 
nakładać farsz, zlepiać, formując kule. Gotować we wrzącej, osoloncj wodzie. 
Podawać polane masłem. 

ŁAZANKI Z KAPUSTĄ 

25 dag mąki, 1 jajko, 50 dag kapusty białej, 6 dag smalcu, 8 dag cebuli, sól, pieprz 

Zagnieść ciasto z mąki i jajka z dodatkiem wody. Rozwałkować cienko, 
pokrajać w paski, a następnie w kwadraciki, ugotować w osoloncj wodzie. 
Kapustę obgotować w niewielkiej ilości wody, wycisnąć, posiekać. Przcsmażyć 
na smalcu cebulę, dodać do kapusty, doprawić solą, pieprzem. Kapustę 
wymieszać z łazankami i zapiec w piekarniku. 

ŁAZANKI Z GRZYBAMI 

25 dag mąki, 1 jajko, 8 dag cebuli, 4 dag tłuszczu. 50 dag grzybów świeżych (kożlarzc, 
maślaki, borowiki), 12 dag śmietany, sól, pieprz, najka pietruszki 

Zagnieść ciasto z mąki i jajka z dodatkiem wody. Rozwałkować cienko* 
pokroić w paski, a następnie w kwadraciki, ugotować w osoloncj wodzie. 
Grzyby posiekać, dodać niedużą ilość wody i poszatkowaną cebulę. Dusić 
do miękkości, odparowując wywar, aby były gęste. Łazanki wymieszać 
z grzybami, dodać tłuszcz, pieprz, sól. Następnie włożyć je do rondla, zalać 
śmietaną, posypać posiekaną natką pietruszki, zapiec w piekarniku. 

KULEBIAK Z KAPUSTĄ 

0,25 1 mleka, 50 dag mąki, 3 dag drożdży, 1,5 dag cukru, 4 żółtka, 4 dag masła, 50 dag 
kapusty białej. 4 dag tłuszczu, 8 dag cebuli, sól, cukier, pieprz 

Drożdże rozprowadzić ciepłym mlekiem, dodając łyżeczkę cukru i mąki. 
Gdy drożdże podrosną, wlać je do pozostałej mąki. Do mąki dodać także 
3 żółtka, roztopione masło, szczyptę soli, wyrobić ciasto i pozostawić do wy¬ 
rośnięcia. Obgotować kapustę w niewielkiej ilości wody, wycisnąć, posiekać* 
przesmażyć na tłuszczu z cebulą, dodać cukier, sól, pieprz. Ciasto rozwałkować 
w prostokąt, dostosowując do wielkości foremki, nałożyć farsz i zwinąć. 
Włożyć do foremki i pozostawić na 15 minut w ciepłym miejscu. Posmarować 
wierzch ciasta żółtkiem, wstawić do piekarnika i piec około 45 minut. 

LEGUMINA Z RYŻU 

15 dag ryżu, 10 dag migdałów, 0,11 mleka, 2,5 dag cukru, 4 dag masła, 2 jajka, sól, pól 
laski wanilii 
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Migdały posiekać. Ryż ugotować w mleku z dodatkiem cukru, posieka¬ 
nych migdałów, wanilii, soli, masła. Do gorącego ryżu dodać jajka, dokładnie 
wymieszać, włożyć do formy, schłodzić, wstawić do lodówki. Podawać polaną 
sokiem lub przybraną konfiturami. 


ŁEGUMINA Z JABŁEK 

100 dag jabłek, 0,025 1 rumu, 2,5 dag cukru; skórka z pomarańczy 

Jabłka obrać i wydrążyć gniazda nasienne, wsypać w otwór cukier, wlać 
rum i po wierzchu posypać posiekaną skórka z pomarańczy. Włożyć do żaro¬ 
odpornego naczynia i powoli zapiec w piekarniku. 


BLINY KREMOWE 

34 dag mąki, 6 dag masła, S jajek. 0,75 I mleka, 4 dag cukru, skórka z cytryny, 10 dag 
tłuszczu 

Do garnka wlać mleko, dodać mąkę, żółtka, cukier, masło, startą skórkę 
z cytryny, wszystko wymieszać na gorącej płycie, aż zgęstnieje. Ostudzić, 
dodać ubitą pianę z białek. Na patelnię z tłuszczem nakładać łyżką masę, 
obrumicnić z obu stron. Podawać polane sokiem lub posypane cukrem pu¬ 
drem. 


SOS POLSKI SZARY 

4 dag masła, 1 dag mąki, 0,4 I rosołu, 5 dag rodzynek, 3 dag migdałów, 5 dag piernika, 

2 dag miodu, 1 dag karmelu, sok z cytryny, sól 

Zrumicnić na patelni bez tłuszczu mąkę, dodać część masła, zasmażyć* 
rozprowadzić ostudzonym rosołem, dokładnie wymieszać. Dodać rodzynki 
i migdały pokrojone w paski, zagotować. Dodać sok z cytryny, trochę startej 
skórki z cytryny, zabarwić karmelem, dodać rozkruszony piernik. Gó¬ 
rować do rozpuszczenia piernika. Przed podaniem dodać resztę masła, miód, 
posolić do smaku. Podawać do kiełbasy białej, wędzonej i ozorów gotowanych. 


SOS Z POWIDEŁ ŚLIWKOWYCH 

0,4 1 rosołu lub sosu od pieczenia mięsa, 3 dag powideł śliwkowych, 4 dag masła, kilka 
co/d/ików, kawałek cynamonu, 0,05 1 wina czerwonego wytrawnego, 1 dag mąki 

Zrobić jasnozłotą zasmażkę z mąki i masła, rozprowadzić częścią zimnego 
rosołu lub sosu. Do pozostałego rosołu lub sosu dodać zasmażkę, powidła, 
cynamon, goździki i wino. Zagotować, przetrzeć przez.sito. Podawać do pie¬ 
czeni wieprzowej, schabu pieczonego. 
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SOS ZE ŚLIWEK 


25 dag ślfwek świeżych, 4 dag masła, 1 dag mąki, cukier, skórka z cytryny, kilka goź¬ 
dzików 

Ugotować śliwki w małej ilości wody i przetrzeć przez sito. Sporządzić 
zasmażkę z mąki i masła, zagotować w niej przetarte śliwki, dodać cukier* 
skórkę z cytryny i potłuczone goździki. Sos można również sporządzać ze 
śliwek suszonych. Podawać do pieczeni wieprzowej, schabu pieczonego. 


SOS OWOCOWY 

50 dag porzeczek lub żurawin, agrestu, malin, truskawek, wiśni, śliwek, 0,4 1 wody* 
12 dag mąki ziemniaczanej, cukier, kwasek cytrynowy 

Owoce ugotować w wodzie, przetrzeć przez sito, doprawić cukrem do 
smaku, dodać kwasek cytrynowy. Mąkę ziemniaczaną rozmieszać z zimną 
wodą, wlać do gotującego się sosu. Podawać zimny lub gorący do legumin. 


SOS CHRZANOWY Z JABŁKAMI 

0,4 1 wody, 25 dag jabłek, 1 dag utartego chrzanu, 1 dag mąki, sok z cytryny, cukier 

Ugotowane, obrane, wydrążone jabłka przetrzeć przez sito, zaprawić mąką* 
zagotować. Następnie dodać cukier, utarty chrzan i wycisnąć sok z cytryny; 
można dodać łyżkę rosołu. Podawać zimny lub gorący do mięs. 


SOS SZCZAWIOWY 

15 dag szczawiu, 2 dag masła, 1 dag mąki, 0,4 1 wody lub rosołu, 12 dag śmietany, sól* 
cukier, pieprz 

Szczaw przebrać, wymyć, posiekać, udusić w malej ilości wody. Następnie 
przetrzeć przez sito, uzupełnić wodą lub rosołem, dodać masło, cukier, sól* 
pieprz, podprawić mąką, zagotować. Dodać śmietanę. Podawać do krokie¬ 
tów lub jajek na twardo. 




POTRAWY REGIONU 
PODHALAŃSKIEGO 


ZUPA GALAS 

30 dag jabłek, 12 dag śmietany, 1,5 1 wody, sól 

Jabłka obrać, pokroić w ćwiartki, wyjąć gniazda nasienne, zalać gorącą 
wodą i gotować do miękkości. Po ugotowaniu przetrzeć przez sito, posolić, 
doprawić śmietaną, zagotować. Podawać z ziemniakami. 
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KWASNICA 


90 dag baraniny z kością, 30 dag kapusty kwaszonej, 1,5 1 wody, 1 dag grzybów su¬ 
szonych, 100 dag ziemniaków, 8 dag cebuli, ziele angielskie, pieprz, ząbek czosnku, 
sól 

Mięso ugotować, oddzielić od kości, wyporcjować. Do wywaru z mięsa 
dodać kapustę kwaszoną, pokrojoną cebulę, przyprawy, ugotować. Grzyby 
ugotować i pokroić w cienkie paski. Do ugotowanej kapusty dodać grzyby 
razem z wywarem, połączyć z uprzednio ugotowanymi ziemniakami po¬ 
krojonymi w kostkę i mięsem. Podawać z pieczywem. 


K WAŚNIĆ A PO ŻYWIECKU 

75 dag kapusty kwaszonej, 2 I wody, 8 dag cebuli, 0,5 dag grzybów suszonych, 80 dag 
schabu z kością, 25 dag włoszczyzny, ząbek czosnku, sól, pieprz 

Schab z włoszczyzną ugotować do miękkości. Schab oddzielić od kości. 
Osobno udusić kapustę z rozdrobnioną cebulą. Oddzielnie ugotować grzyby 
i pokroić w paski. Wyporcjowany schab oraz pozostałe składniki połączyć 
z wywarem otrzymanym z gotowania schabu i włoszczyzny, doprawić czosn¬ 
kiem roztartym z solą i pieprzem, zagotować. Podawać z ziemniakami. 


SONDRA 

20 dag kiełbasy zwyczajnej, 25 dag włoszczyzny, 2 1 wody, 30 dag mięsa wołowego, 
2 jajka, 10 dag chlcba, 7 dag chrzanu 

Ugotować rosół z mięsa i włoszczyzny, przecedzić. Ugotować jajka na 
twardo, utrzeć chrzan. Mięso, kiełbasę, jajka i chleb pokroić w kostkę, dodać 
chrzan. Wszystkie składniki dobrze wymieszać i zalać rosołem. 


JUCHA 

2,5 1 maślanki lub serwatki, 6 dag mąki, sól 

Do maślanki lub serwatki dodać mąkę i sól, dobrze roztrzepać i zagotować. 
Podawać z całymi gotowanymi ziemniakami. 


ZUPA MARIACKA 

10 dag cielęciny bez kości, 5 dag sera żółtego, 0,7 1 wywaru z warzyw, 3 żółtka, gałka 
muszkatołowa, sól 

Mięso pokroić w kostkę, wrzucić do wywaru z warzyw, ugotować do 
miękkości. Dodać przyprawy, starty żółty ser, zagotować. Odstawić z ognia, 
zaciągnąć żółtkami. Podawać w filiżankach z grzankami. 
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ŻUR STRYSZF.WSKI 


15 dag pieczarek, 7 dag marchwi, 3 dag pietruszki, 0.25 I żuru dobr/c ukraszonego, 
1,5 I wody, 50 dag boczku wędzonego, 10 dag szynki lub kiełbasy szynkowej, 10 dag 
kiełbasy zwyczajnej, 10 dag schabu pieczonego, 3 jajka, 12 dag śmietany, sol, pieprz 

Boczek zalać wodą, ugotować. Gdy będzie miękki, wyjąć, a do wywaru 
włożyć poszatkowane na grubej tarce warzywa i pieczarki. Gdy warzywa 
będą miękkie, wlać żur, śmietanę, zagotować, doprawić do smaku solą i pie¬ 
przem. Na kilka minut przed podaniem włożyć pokrojony w paski boczek, 
schab, szynkę i kiełbasę. Dodać pokrojone na ćwiartki jajka ugotowane 
na twardo. Podawać z ziemniakami lub z chlebcm. 


barszcz: królewski 

50 dag butuków ćwikłowych, 1 1 rosołu z mięsa wołowego, 2,5 dag grzybów suszonych, 
JO dag skórki chleba razowego, 2 żółtka, 8 dag rodzynek, ząbek czosnku, ziele angiel¬ 
skie, Jiść laurowy, pieprz, sól, lubczyk, lymtanck, szafran, sok z cytryny 

W części rosołu ugotować pokrojone w plasterki buraki. Grzyby ugotować 
oddzielnie w małej ilości wody. Pod koniec gotowania rosołu dodać skórkę 
z chleba razowego, przyprawy, pozostały rosół i wywar z grzybów. Po za¬ 
gotowaniu przecedzić, dodać rodzynki, pokrojone w paski grzyby i zaciągnąć 
żółtkami — nie gotować. Doprawić sokiem z cytryny. Podawać w filiżankach 
z grzankami. 


BARANINA DUSZONA Z JARZYNAMI 

75 dag baraniny z kością, 15 dag kalarepy, 10 dag pomidorów świeżych lub 3 dag kon« 
centratu pomidorowego, 25 dag ziemniaków, 10 dag groszku zielonego, 2 dag mąki, 
12 dag śmietany, sól, pieprz 

Baraninę sparzyć, posolić, oprószyć pieprzem, włożyć do rondla. Dodać 
do niej pokrojone w talarki warzywa, podlać małą ilością wody, dusić do 
miękkością Następnie dodać .koncentrat pomidorowy, zielony groszek, za¬ 
prawić mąką i śmietaną, zagotować. Podawać z ziemniakami. 


GULASZ PO BIESZCZADZKU 

75 dag baraniny lub wieprzowiny z kością, 25 dag cebuli, 15 dag śliwek suszonych, 
0,25 1 wina białego wytrawnego, pół cytryny, 3 dag oleju, 4 dag masła lub margaryny, 
3 dag mąki, 0,5 1 wody, sól, pieprz, papryka, gałka muszkatołowa 

Z mięsa usunąć kości, pokroić je w kostkę, oprószyć solą, pieprzem, 
papryką i mąką, a następnie obsmażyć z cebulą pokrojoną w kostkę w mie¬ 
szance oleju i masła. Śliwki wydrylować i namoczyć w połowie wina. Ob¬ 
smażone mięso przełożyć do rondla, podlać wodą, dodać pozostałe wino. 


5 — Potrawy 
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sok z cytryny, startą skórkę z cytryny, 3 śliwki i dusić do miękkości. Gdy 
mięso będzie miękkie, dodać śliwki wraz z winem i zagotować. Doprawić 
gałką muszkatołową. Podawać z ryżem. 


GULASZ GÓRALSKI 

80 dug baraniny z kością. 50 dag kapusty kwaszonej. 15 dag cebuli. 6 dag smalcu, 

4 da^ mqki, 1.5 dag koncentratu pomidorowego, papryka, majeranek, cukier, sól 

Z mięsa usunąć kości. pokroić w kawałki, oprószyć solą, mąką i obsmażyć 
na części smalcu. Kapustę kwaszoną posiekać, ugotować z mięsem, dodać 
resztę składników, zasmażkę z cebuli, mąki i smalcu, przyprawić do smaku, 
pod dusić. Podawać / ziemniakami. 


SCHAB PO GÓRALSKU 

• 

75 dag schabu z kością. 100 dag kapusty kwaszonej. 4 dag tłuszczu. 15 dag cebuli, 
0,5 dag papryki mielonej, 2 dag mąki, 25 dag śmietany, 0,125 1 wody, 2 ząbki czosnku, 
sol, kminek 

Ze schabu usunąć kość, wykroić kotlety. Kotlety rozbić, posolić, natrzeć 
roztartym czosnkiem, oprószyć mąką i usmażyć na dobrze rozgrzanym-tłu¬ 
szczu. Przełożyć je do rondla, dodać usmażoną na złoty kolor, pokrojoną 
w krążki cebulę, kminek, paprykę, wodę, dusić około 15 minut. Następnie 
dodać posiekaną kapustę i dusić do jej miękkości. Całość zaprawić śmietaną 
wymieszaną z mąką. zagotować lub zapiec w piekarniku. Podawać z Chlebem 
lub ziemniakami. 


SCHAB PIECZONY PO ZALIPIASSKU 

90 dag schabu z kością, 4 dag smalcu, 0,25 I wina białego wytrawnego, 0,25 1 wywaru 
z warzyw lub wody, 15 dag cebuli, 10 dag rodzynek, 3 dag orzechów, sól, pieprz, 1/2 
łyżeczki szałwii 

Ze schabu wykroić kość. Obrumicnić go na smalcu, wyłożyć na bryt¬ 
fannę, oprószyć pieprzem, natrzeć solą oraz szałwią. Wstawić do rozgrzanego 
piekarnika. Po kilkunastu minutach pieczenia podlać wywarem, obłożyć 
pokrojoną cebulą i piec w dalszym ciągu. Podlewać winem. Pod koniec pie¬ 
czenia schabu dodać rodzynki i posiekane orzechy, piec w piekarniku jeszcze 
około 10—15 minut. Upieczony wyjąć, sos doprawić solą i pieprzem. Podawać 
z ziemniakami. 


KOTLETY SCHABOWE „GIEWONT” 
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100 dag schabu z kością. 10 dag masła, 1 jajko, 10 dag bułki tartej, 15 dag smalcu, 2 dag 
mąki, 15 dag oscypka (1 sztuka), sól 



Ze schabu usunąć kość. Wyporcjować kotlety, lekko je rozbić, oprószyć 
solą. Masło wymieszać z tartym oscypkiem. Farsz położyć na płatach mięsa 
zwinąć rulony, obtaczać w mące, rozmieszanym jajku i bułce tartej. Smażyć 
na rozgrzanym smalcu. Przed podaniem grubo posypać tartym oscypkiem. 
Podawać z ziemniakami. 


ZRAZY PO MAKOWSKI) 

t 

KO dag schabu z kością, 10 dag pasztetu, 5 dag wątroby wieprzowej lub cielęcej, 10 dag 
pieczarek lub rydzów, 0,125 1 wody lub wywaru z warzyw, lOtdag koncentratu pomido¬ 
rowego, 10 dag smalcu, 8 dag cebuli, J dag mąki, sól, papryka, pieprz 

Zc schabu odciąć kość, pokroić go w plastry. Plastry schabu rozbić w pod¬ 
łużne prostokąty. Z wątroby usunąć błony, pokroić ją w paski i sparzyć 
wrzątkiem. Drobno pokroić grzyby i cebulę, usmażyć na smalcu na zloty 
kolor, dodać pasztet, wątrobę, doprawić do smaku solą, pieprzem, dobrze 
wymieszać. Farsz nałożyć na plastry schabu, zwinąć je, obtoczyć w mące, 
smażyć na rumiano na gorącym smalcu. Przygotować zasmażkę z mąki 
i smalcu, rozprowadzić wodą lub wywarem z warzyw, dodać koncentrat 
pomidorowy, papry kę, sól, mieszając zagotować. Sosem zalać mięso i dusić 
do miękkości. Podawać z ziemniakami. 


SPECJAŁ PODGÓRSKI 

75 dag cielęciny bc/ kości, I dag mąki, 2 dag smalcu, 2 dag masła, 3 dag koncentratu 
pomidorowego, 15 dag ogórków konserwowych, 15 dag cebuli. 10 dag pieczarek, 2 
/abki c/osnku, 0.5 dag papryki słodkiej mielonej. 0J25 1 wina c/crwoncgo wytrawnego, 
12,5 dag śmietany. 0,125 I rosołu lub wywaru, 10 dag gros/ku zielonego, soi; Matek: 
25 dag'ryżu. S dag cebuli, 2 dag masła, 3 dag koncentratu pomidorowego, 0,5 dag 
papryki, sól, pieprz, natka pietruszki 

Ryż ugotować na sypko z dodatkiem masła. Z mięsa usunąć żyłki i błony, 
pokroić je w paski, posolić, posy pać pieprzem. Na patelni rozgrzać smalec 
i masło, włożyć mięso, podsmażyć, dodać pokrojoną cebulę, pieczarki. Usma¬ 
żyć wszystko na złoty kolor. Dodać mąkę, koncentrat pomidorowy, przyprawy, 
dusić około 15 20 minut. Następnie dodać pokrojone w plasterki ogórki, 
groszek z zalewą, wywar, wino, śmietanę, zagotować. Do ugotowanego ryżu 
dodać podsmażoną na maśle cebulę, koncentrat pomidorowy, paprykę, 
sól. wymieszać. Nałożyć ryżu w przepłukane zimną wodą fiłiżankj, dobrze 
ugnieść, wyłożyć na talerze, posypać posiekaną nutką pietruszki. Podawać 
specjał razem z ryżem. 


SUROPIEKI 

60 dag mięsa wieprzowego bez kości, 5 dag tłuszczu, 1 dag mąki. sól: sos: 3 dag pie¬ 
truszki. 8 dag cebuli, 9 dag buraków, 7 dag marchwi, 1 dag rodzynek, 2,5. dag selera. 
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10 dag jabłek kwaśnych, 8 dng pieczarek, 0,05 1 piwa jasnego, 12 dag śmietany, 1,5 dag 
koncentratu pomidorowego, 5 dag tłuszczu, 5 dag śliwek suszonych, sok z cytryny, 
sól, pieprz, lubczyk, tymianek, ziele angielskie, mielone ziarno jałowca; grzanki: 25 dag 
bułki, 0,125 1 mleka, J jajko, 4 dag tłuszczu 

Mięso podzielić na zrazy, rozbić, oprószyć mąką, solą, usmażyć na roz¬ 
grzanym tłuszczu. Warzywa pokroić w paski lub zetrzeć na tarce o grubych 
otworach. Pieczarki pokroić, Do rondla z tłuszczem włożyć warzywa, pod¬ 
smażyć. Do podsmażonych warzyw dodać piwo, koncentrat pomidorowy 
wymieszany ze śmietaną, rodzynki, namoczone śliwki oraz przyprawy. Część 
ugotowanych śliwek pokroić w paski, część zostawić do przybrania. Do 
przygotowanego sosu dodać mięso i dusić. Pod koniec duszenia dodać obrane, 
pokrojone w cząstki jabłka. Grzanki przyrządzić w sposób następujący: 
odkroić spód i wierzch bułki, resztę przekroić na pół, zamoczyć w mleku, 
a następnie w jajku i smażyć na tłuszczu na złoty kolor. Mięso podawać 
na grzankach polane sosem, posypane natką pietruszki, przybrane pozosta¬ 
łymi śliwkami. 

KULONY WOLOWE ZBÓJNICKIE 

100 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 10 dag kiełbasy zwyczajnej, 5 dag bułki tartej, 
2 żółtka, 10 dag smalcu, 8 dag cebuli, 10 dag słoniny, musztarda, sól, pieprz, czosnek 

Sporządzić farsz: cebulę pokroić w drobną kostkę, podsmażyć na smalcu, 
gdy przestygnie — zmieszać z bułką tartą i żółtkami. Mięso wyporcjować, 
rozbić, natrzeć czosnkiem, posmarować musztardą, posolić, oprószyć pieprzem. 
Nałożyć na nie farsz, pokrojoną kiełbasę oraz pokrojoną w paski słoninę. 
Zwinąć zrazy, włożyć do rondla, podlać wodą i dusić do miękkości. Podawać 
z ziemniakami, kluskami lub kaszą. 

MACZANKA PO KRAKOWSKU 

50 dag schabu karkowego z kością, 30 dag cebuli. 4 dag smalcu, 2 dag mąki, 1,5 dag 
koncentratu pomidorowego, 25 dag bulki, papryka, kminek, sól 

Odciąć kość od schabu. Natrzeć go solą. Cebulę pokroić, dodać do schabu. 
Schab upiec w średnio nagrzanym piekarniku, polewając go sosem powstałym 
przy pieczeniu lub wodą. Do sosu powstałego z pieczenia schabu dodać kon¬ 
centrat pomidorowy, paprykę, uzupełnić do 0,5 1 wodą. Z mąki i wody, 
sporządzić zawiesinę, dodać, do sosu, zagotować. Bułki przekroić na połowę 
włożyć do sosu, nasączyć. Schab wyporcjować. W środek przekrojonych 
i nasączonych sosem bułek wkładać wyporcjowany schab. Bułki włożyć do 
rondla, podlać resztą sosu i poddusić. Podawać polane sosem i posypane 
kminkiem. 

KIEŁBASA PO ZBÓJNICKU Z OSCYPKIEM 

50 dag kiełbasy zwyczajnej, 15 dag oscypka, 1 dag smalcu 
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Kiełbasę wyporcjować. Naciąć wzdłuż każdą porcję i w przecięciu umieścić 
kawałek oscypka, ukrojonego w formie-podłużnego klina. Smażyć na smalcu# 
Podawać z ziemniakami. 


RYBA PO PODHALAŃSKI) 

60 dag filetów z ryby, 1 dag mąki, 15 dag oleju, 16 dag ziemniaków, 3 dag selera, 15 dag 
marchwi, 5 dag śliwek suszonych, 2 dag masła, 5 dag cebuli, 3 dag śmietany, 0,125 l soku 
pomidorowego, pół cytryny, ząbek czosnku, natka pietruszki, sól, pieprz 

Filety wyporcjować, skropić cytryną, oprószyć mąką, solą, pieprzem, 
lekko obsmażyć na oleju. Pokroić marchew w krążki, cebulę i seler w kostkę, 
ziemniaki w plastry, podsmażyć na oleju, dodając pod koniec masło oraz 
namoczone, pokrojone w paski śliwki. Rybę położyć na podsmażonych wa¬ 
rzywach, zalać sokiem pomidorowym zmieszanym ze śmietaną, doprawionym 
czosnkiem, solą i pieprzem, zapiec w piekarniku. Podawać rybę posypaną 
milką pietruszki z ziemniakami. 


GULASZ FLISACKI 

90 dag filetów z karmazyna, 3 dag oleju, 10 dag boczku wędzonego, 15 dag cebuli, 
4,5 dag koncentratu pomidorowego, 2 dag mąki, 0,25 1 wywaru z ryby lub wody, sól, 
pieprz, papryka mielona 

Boczek pokroić w paski, podsmażyć razem z pokrojoną cebulą, dodać 
koncentrat pomidorowy, paprykę oraz zrumienioną mąkę. Całość rozprowa¬ 
dzić wywarem z ryby lub wodą, doprawić do smaku solą i pieprzem. Filety 
z ryb pokroić na porcje, posolić, oprószyć mąką, usmażyć i zalać sosem. 
Podawać z makaronami, kaszami, ziemniakami. 


KURCZAK PO KRAKOWSKU 

1 kurczak, 20 dag kaszy krakowskiej, 2 białka, 2 jajka, 0,25 1 wody, 5 dag smalcu, 7 dag 
maski, sól, natka pietruszki 

Kaszę krakowską zatrzeć białkami, podsmażyć na maśle, dodać wodę, 
ugotować na sypko lub wypiec w piekarniku. Do ostudzonej kaszy dodać 
drobno posiekaną natkę pietruszki, jajka, masło surowe, wymieszać, do¬ 
prawić do smaku. Nadziać sporządzonym farszem posolonego kurczaka, 
spiąć, uformować, upiec. Upieczonego kurczaka podzielić na porcje. Poda¬ 
wać polanego sosem powstałym przy pieczeniu. 


JAJECZNICA PO BACOWSKU 

8 jajek, 3 dag słoniny, 4 dag oscypka, 0,075 1 mleka, 12 dag bulki lub chleba razowego, 
sól 


37 



Słoninę pokroić w drobną kostkę, stopić. Pokrojony w drobną kostkę 
chleb lub bułkę wrzucić do słoniny, lekko zarumienić. Jajka rozmieszać 
z mlekiem i startym oscypkiem, wlać do grzanek, posolić, smażyć na wolnym 
ogniu mieszając. Podawać posypane posiekaną nutką pietruszki. 


GOŁĄBKI Z ZIEMNIAKAMI 

150 dag kapusty białej, 100 dag ziemniaków, 1 jajko, 8 dag cebuli. 2 dag tłuszczu, sól, 
pieprz 

Kapustę sparzyć wrzątkiem. W ostudzone liście nakładać farsz przy¬ 
gotowany w sposób następujący: ziemniaki zetrzeć na drobnej tarce, osączyć 
na sicie. Przesmaźyć na tłuszczu cebulę pokrojoną w- drobną kostkę. Do ziem¬ 
niaków dodać cebulę, jajko, sól, pieprz i dokładnie wymieszać. Przygotowane 
gołąbki ułożyć w rondlu, podlać wywarem z warzyw' i kości, udusić. Podawać 
z sosem i ziemniakami. 


ZIEMNIAKI PO CABAŃSKU 

60 dag ziemniaków, 15 dag cebuli, 7 dag marchwi, 15 dag piec/arek, 10 dag boczku 
wędzonego, 20 dag kiełbasy zwyczajnej, sól, pieprz, liście kapusty, natka pietruszki 
lub koper 

Marchew i ziemniaki pokroić w grube plastry, pieczarki w paski, boczek 
wędzony w kostkę, kiełbasę w* plasterki, cebulę w krążki. Na dno naczynia 
* położyć liść kapusty, układać warstwami, na przemian, ziemniaki, rozdrob¬ 
nioną cebulę, marchew, pieczarki, kiełbasę. Boczek ułożyć przy brzegach 
naczynia. Każdą warstwę posypać solą, pieprzem oraz posiekaną natką pie¬ 
truszki lub koprem. Wierzchnią warstwę powinny stanowić ziemniaki. Całość 
przykryć liściem kapusty, nakryć naczynie pokrywą, wstawić do piekarnika 
i piec do miękkości ziemniaków. 


KLUSKI SCYKANE 

150 dag ziemniaków, 3 dag mąki ziemniaczanej, 10 dag słoniny, sól 

Ziemniaki zetrzeć na drobnej tarce. Startą masę dobrze wycisnąć przez 
płótno. Do masy dodać sól, mąkę i dobrze wymieszać. Wyłożyć cienką 
warstwę mas> na talerz. Łyżką porcjować kluski („scykać”) i wrzucać z ta¬ 
lerza do wrzącej, osoloncj wody. Gotować do miękkości. Podawać polane 
stopioną słoniną. 

KROKIETY Z OSCYPKIEM i SZYNKĄ 
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10 dag szynki wędzonej gotowanej, 25 dag cebuli, 14 dag smalcu, 70 dag ziemniakowi 
2 jajka, 5 dag mąki, 8 dag oscypka, 10 dag bulki tartej, sól, pieprz, natka pietruszki 



Ziemniaki ugotować, przekręcić przez maszynkę. Dodać do nich uduszoną 
cebulę, pokrojoną w drobną kostkę szynkę, jajka, mąkę, posiekaną natkę 
pietruszki, sól, starty oscypek, pieprz. Masę dokładnie wymieszać. Formować 
krokiety, obtaczać w bulce tartej, smażyć na smajcu na zloty kolor. Podawać 
z sosami. 


PODPŁOMYKI 

50 dag mąki, 2 jajka, 0,25 1 mleka, kminek, sól 

Sporządzić ciasto z mąki, jajek i mleka, dodać sól i kminek. Z ciasta 
wałkować okrągłe placki o grubości 1 cm, pice na gorącej blasze. 


PAAŻUCHA 

50 dag maki ps/ennej lub razowej, 1 I wody, 4 dag smalcu, sól 

Mąkę przesiać, prażyć na patelni bez tłuszczu, aż zacznie żółknąć. Do 
wyprażonej mąki wlewać po trochu osoloną wrzącą wodę, wymieszać na 
jednolite ciasto. Ciasto wygładzić, wstawić na 15 minut do piekarnika. Por¬ 
cjować prażuchę w formie klusek łyżką maczaną w roztopionym smalcu. 
Podawać z topioną słoniną, masłem, bryndzą, śmietaną lub mlekiem. 


SAPKA 

ą 

25 dag mąki żytniej lub jęczmiennej, 0,2 1 wody, 8 dag boc/ku wędzonego, sól 

Mąkę wsypać do wrzącej, osolonej wody. Ugotować, wyłożyć na talerze. 
Podawać polaną pokrojonym, smażonym boczkiem. 


KASZA KUKURYDZIANA Z BRYNDZĄ 

20 dag kaszy kukurydzianej, 1 I wody, 4 dag tłuszczu. 25 dag br>nd/>, 4 dag masła, 
sól 

Ugotować kaszę z dodatkiem soli, tłuszczu i wody. W rondlu wysmaro¬ 
wanym masłem układać warstwami ugotowaną kaszę i pokruszoną bryndzę. 
Całość skropić masłem. Zapiec w piekarniku. 


jNALEŚNIKI ZAKOPIAŃSKIE 

Ciasto: 20 dag mąki. 2 jajka, 0,25 1 mleka, 4 dag tłuszczu, skórka słoniny, sól; farsz: 
15 dag okrawków wieprzowych, 1 dag grzybów suszonych, 10 dag wątroby cielęcej 
lub wieprzowej, 5 dag cebuli, 3 dag oscypka, 1 jajko, 5 dag bułki czerstwej, 2 dag smalcu, 
sól, pieprz 
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A Jajka rozmieszać, stopniowo dodać mąkę i mleko, posolić i dobrze wy¬ 
mieszać na g|adku masę. Z przygotowanego ciasta smażyć naleśniki. Mięso, 
wątrobę, grzyny udusić, czerstwą bulkę namoczyć i odcisnąć. Wszystko razem 
zemleć. Do farszu wbić jajko, dodać podsmażoną cebulę, starty oscypek. 
Sól, pieprz i dokładnie wymieszać. Farsz nakładać na naleśniki. Naleśniki 
2 farszem złożyć \s r kopertę, ułożyć na patelni na tłuszczu, pokropić z wierzchu 
tłuszczem, wstawić na kilka minut do gorącego piekarnika. Podawać posypane 
Startym oscypkiem. 


MAŁDRZYKI KRAKOWSKIE 

50 dag sera twarogowego, 1 żółtko, 1 jajko, 2 dag masła, 3 dag mąki. 0,5 dag cukru 
w anilinowego, skórka z cytryny, 10 dag tłuszczu 

Ser zemleć, dodać żółtko, całe jajko, masło, cukier waniłinowy, staną 
skórkę z cytryny. Wszystkie składniki wymieszać i dodać mąkę. Kłaść ciasto 
na patelnię z tłuszczem i formować okrągłe placuszki. Podawać posypane 
cukrem. 


ŁEGUMINA CHLEBOWA 

10 dag chicha razowego, 20 Jag cukru. 7 jajek, 0,05 I wina czerwonego wstrawnego. 

2 dag masła, goździki, c>namon, wanilia, skórka z cytryny 

, Chleb razowy ususzyć, zemleć, przesiać. Przesiany chlcb wsypać do miski, 
zalać winem, pozostawić na kilka minut. Następnie polać roztopionym masłem, 
dodać zmielone przyprawy, żółtka, cukier, startą skórkę z cytryny. Wszystka 
dokładnie utrzeć, Do utartej masy dodać ubitą pianę z białek. Całość lekka 
wymieszać. Wlać do rondla wysmarowanego mastem i wstawić do piekarnika 
na 15 minut. Podawać z bitą śmietaną lub sokiem. 


ŁEGUMINA KRAKOWSKA 

5.0 dag śmietany, 20 dag kaszy gryczanej, 20 dag cukru, 5 dag araku, 2 dag masła, 1 dag 
bułki tartej, skorka z cytryny 

Kwaśną, dobrą śmietanę wymieszać z kaszą gryczaną, dodać cukier, 
arak, skórkę z cytryny. Następnie włożyć do wysmarowanego masłem i wy¬ 
sypanego bułką tartą rondla, wstawić do piekarnika na 45 minut. Podawać 
2 konfiturą łub sokiem. 






POTRAWY REGIONU 
ŚLĄSKIEGO 


POLEWKA PIWNA 

1 1 piu.i jasnego. 15 dag chlcba razowego, 50 dag sera twarogowego, 25 dag śmietany* 
kwaśnej, sól. cukier 

Piwo wlać do emaliowanego garnka, podgrzać, dodać sól, cukier, po¬ 
krojony w kostkę, podsuszony chlcb. Gdy piwo będzie gorące, dodać, stale 
mieszając, śmietanę. Na końcu dodać pokrojony w kostkę ser. Potrzymać 
chwilę na ogniu, nic gotować. Podawać z pieczywem. 
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ZUPA KRÓLEWSKA 


20 dag kurczaka, 10 dag włoszczyzny (marchew, seler, pietruszka), 0,75 1 wody, 12 dag 
śmietany. I żółtko. 1 dag mąki, sól 

Ugotować wywar z kurczaka i włoszczyzny, przecedzić. Mięso z kurczaka 
obrać ze skóry i oddzielić od kości, zemleć. Połączyć wywar z mięsem, pod- 
prawić mąką rozmieszaną w niewielkiej ilości chłodnego wywaru, zagotować. 
Żółtka rozmieszać ze śmietaną,^dodać do zupy. .Zupę posolić. Podawać 
IV filiżankach z grzankami lub groszkiem ptysiowym. 

<JULASZ MYŚLIWSKI * 

100 dag wieprzowiny bez kości. 2 dag mąki, 8 dag tłuszczu. 1,5 dag koncentratu pomi¬ 
dorowego, 0,5 1 rosołu, 10 dag ogórka kwaszonego, sól, mielone ziarno jałowca 

Mięso pokroić na kawałki, oprószyć mąką, solą, obsmażyć na tłuszczu 
na rumiano, a następnie przełożyć do rondla, zalać rosołem, dusić pod 
przykryciem do miękkości. Pod koniec duszenia dodać koncentrat pomido- 
Towy, mielone ziarno jałowca, ogórki kwaszone pokrojone w paski. Sporzą¬ 
dzić zawiesinę z mąki, połączyć z mięsem, zagotować. Podawać z makaro¬ 
nem, ziemniakami, kaszą. 

JASKÓŁCZE GNIAZDA 

100 dag schabu z kęścią, 4 dag mąki, 6 jajek, 10 dag bułki tartej, 10 dag tłuszczu, 15 dag 
boczku wędzonego lub kiełbasy, sól 

Ze schabu usunąć kość i zbędny tłuszcz, wykroić kotlety, rozbić, oprószyć 
solą. Pięć jajek ugotować na twardo. Na każdy przygotowany płat mięsa 
położyć dwa paski kiełbas) oraz całe jajko, zwijać ciasno w rulon. Całość 
obtoczyć w mące, rozmieszanym jajku i Imłce tartej, smażyć na mocno roz¬ 
grzanym tłuszczu. Podawać z ziemniakami. 

KOTLETY SCHABOWE PO ŚLĄSKU 

100 dag schabu z kością. 2 dag tłuszczu, 1 dag bułki tartej, 1.5 dag powideł śliwkowych* 
0,03 I wina wytrawnego, 0,5 dag mąki, sól, cukier, 2 goździki 

Schab zalać osolonym wrzątkiem, obgotować. Następnie wyjąć, ostudzić, 
wyporcjować, obtoczyć w bułce tartej i obrumienić na tłuszczu. Powidła 
śliwkowe rozprowadzić rosołem ze schabu, dodać goździki, cukier, sól, 
mięso, chwilę dusić. Sos zaprawić mąką, wlać wino, zagotować. Podawać 
z ziemniakami lub kaszą gryczaną. 

PIECZEŃ HUZARSKA 

100 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 4 dag tłuszczu, 15 dag włoszczyzny (7 Jag 
marchwi, 3 dag pietruszki, 1,5 dag pora, i 3 dag selera), 1 dag mąki, sól; zalewa: 0,25 l 
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wody, 8 dag cebuli, 0,125 I octu, liść laurowy, ziele angielskie; farsz: 10 dag cebuli 
2 dag bulki tartej, 2 dag masła, sól. pieprz 

Z mięsa zdjąć błony, usunąć ścięgna. Włożyć do zalewy na 2—4 dni. Wyjąć 
z zalewy, osączyć, oprószyć solą i szybko zrumienić na połowie tłuszczu 
z obu stron. Następnie przełożyć do rondla, dodać resztę tłuszczu, niewielką 
ilość wody, cebulę z zalewy oraz pokrojoną w słomkę włoszczyznę. Dusić 
powoli pod przykryciem, często obracając mięso. Sporządzić farsz: cebulę 
pokroić w drobną kostkę, podsmażyć na tłuszczu; gdy przestygnie, zmieszać 
ją z bułką tartą i masłem. Uduszoną pieczeń wyjąć, porcjować w cienkie 
podwójne płaty, nie przecinając do. końca. Między dwa płaty mięsa nałożyć 
farsz. Mięso ułożyć w brytfannie, podpiec, podprawić sporządzoną z mąki 
i tłuszczu zasmażką. Podawać z ziemniakami Jub makaronem. 


ZRAZY PSZCZYŃSKIE 

100 dag schabu z kością, 10 dag ogórka kwaszonego, 10 dag kiełbasy zwyczajnej, 10 dag 
sera twardego, 1 jajko, 5 dag bułki tartej, 1 dag mąki, 10 dag tłuszczu, sol. pieprz 

Ze schabu usunąć kość, wyporcjować, rozbić na cienkie płaty, oprószyć 
solą. Na rozbite płaty mięsa ułożyć pokrojoną w cienkie paski kiełbasę, 
ogórek kwaszony, ser, posypać pieprzem. Mięso zwijać w rulony, obtaczać 
w mące, jajku, bułce tartej, smażyć na tłuszczu. Podawać z ziemniakami, 
kaszą gryczaną. » 

i 

ZRAZY WOLOWE Z KAPUSTĄ PO ŚWIDNICKU 

70 dag wołowiny bez kości (zrazowej) 3 dag mąki, 20 dag cebuli, 10 dag smalcu, 25 dag 
kapusty kwaszonej, 10 dag jabłek, 15 dag boczku surowego, 5 dag śliwek suszonych, 
0,2 I wywaru z gotowanego boczku, cukier, sól, pieprz, mielone ziarno jałowca 

Mięso wyporcjować, rozbić, oprószyć mąką. solą, pieprzem, obrumienić 
na części smalcu z cebulą. Zrazy przełożyć do rondla, układając jeden obok 
drugiego. W oddzielnych naczyniach ugotować boczek i kapustę. Kapustę 
zalać niewielką ilością wody, ugotować z jabłkami pokrojonymi w kostkę 
i mielonym ziarnem jałowca. Przyrządzić rumianą zasmażkę z mąki, reszty 
smalcu i cebuli pokrojonej w kostkę. Rozprowadzić ją zimnym wywarem 
z gotowanej kapusty, dodać do kapusty. Kapustę ocukrzyć, zagotować. 
Na każdy zraz nałożyć grubą warstwę ugotowanej kapusty, następnie położyć 
plaster ugotowanego boczku, śliwki, podlać wywarem z gotowanego boczku. 
Dusić pod przykryciem do miękkości mięsa. Podawać z ziemniakami lub 
pyzami. 

r 

ZRAZY PO PIASTOWSKI 

40 dag polędwicy, 10 dag tłuszczu; farsz: 8 dag cebuli, 25 dag wątroby wieprzowej 
lub cielęcej. 4 dag tłuszczu, 1 jajko, sol, pieprz 




43 



Mięso wy porcjować, rozbić na płaty. Sporządzić farsz: wątrobę z cebuh 
drobno posiekać, przesmażyć na tłuszczu, dodać jajko, sól, pieprz. Przy 
gotowany farsz nakładać na rozbite płaty polędwicy, formować w kształcił 
pieroga, smażyć na tłuszczu. Podawać w sosie pomidorowym, w któryn 
zrazy powinny się trochę poddusić, oraz z ziemniakami i kaszami. 


ROLADA WOLOWA PO CIESZYŃSKI! 

60 dag mięsa wołowego bez kości (/. ud/ca), 10 dag boczku wędzonego, 10 dag ogórki 
kwaszonego, 8 dag cebuli, 3 dag mąki, 8 dag smalcu, 10 dag śmietany, sól, pieprz 

Mięso oczyścić zc ścięgien, pokroić w plastry, rozbić, posolić, posypai 
pieprzem. Na każdy płat mięsa położyć plasterek wędzonego boczku, paseł 
ogorka kwaszonego, półkrążek cebuli. Wszystko ciasno zwinąć w rulon 
obtoczyć w mące, smażyć na rumiano na smalcu. Pozostałą część cebul 
pokroić w kostkę i zrumienić na smalcu. Mięso i cebulę przełożyć do rondla 
podlać wodą, dusić około godziny. Z pozostałej ilości mąki i śmietany spo 
rządzić zawiesinę, dodać do sosu. Sos zagotować, doprawić do smaku solą 
Podawać polaną sosem z ziemniakami, kaszą, makaronem. 


KARP W PIWIE 

135 dag karpia, 1 dag mąki, 15 dag masła, 8 dag cebuli, 5 dag selera, 6 dag pietruszki 

10 dag pieczarek, 0,2 1 piwa jasnego, sól, pieprz 

Karpia sfiletować, wy porcjować, posolić, oprószyć mąką, solą, pieprzem 
obsmażyć na części masła. Warzywa pokroić w paski, poddusić na reszek 
masła do miękkości. Zalać je piwem. Do warzyw włożyć porcje usmażonego 
karpia i razem dusić około 15 minut. Podawać z ziemniakami. 


JAJA W C1EŚCIE 

0,25 1 mleka, 8,5 dag mąki, 3 białka, 8 jajek, 15 dag tłuszczu, sól, pieprz, cukier 

Przygotować ciasto gęściejsze niż na naleśniki. Z białek ubić pianę z do 
datkiem cukru i lekko wymieszać z ciastem. Jajka ugotować na półlwardo 
podzielić na połówki, posypać pieprzem, solą, obtoczyć w mące, maczat 
w cieścic, smażyć na tłuszczu w dolkownicy. Podawać z ziemniakami. 


KARTOFLAK 

100 dag ziemniaków, S dag cebuli, 2 jajka, 10 dag mąki, 25 dag boczku tłustego, pieprz 
sol, majeranek 

Cebulę i ziemniaki zetrzeć na drobnej tarce, dodać jajka, mąkę, przyprawy 
Część boczku pokroić w drobną kostkę, przesmażyć, dodać do ma*sy, wymię 
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szać. Resztę boczku pokroić w cienkie plastry, wyłożyć nimi dno formy, 
na to nałożyć przygotowaną masę i piec około 1 godziny. 


CHŁOPSKIE JEDZENIE 

50 dag ziemniaków ugotowanych, 25 dag kiełbasy zwyczajnej lub serJelowej, 5 jajek, 

X dag cebuli, 10 dag smalcu, 0,03 I mleka, sól, pieprz, natka pietruszki 

Kiełbasę pokroić w paski, cebulę w ćwicrekrążki. Kiełbasę i cebulę lekko 
podsmażyć na rozgrzanym smalcu, dodać ugotowane, pokrojone w krążki 
ziemniaki, podsmażyć. Jajka i mleko dobrze rozmieszać, dodać sól, pieprz, 
zalać nimi podsmażone ziemniaki z kiełbasą, Powoli dosmaźyć. Podawać 
posypane posiekaną natką pietruszki. 


WIEJSKIE JEDZENIE 

30 dag makaronu (krajanka lub kolanka), 50 dig sera białego, 25 dag kiełbasy zwy¬ 
czajnej, 8 dag słoniny, sól, natk.i pietruszki 

Makaron ugotować w osolonej wodzie. Pokroić kiełbasę i ser w kostkę. 
Słoninę pokroić w kostkę, stopić i przesmażyć w niej kiełbasę. Wszystkie 
składniki połączyć i wymieszać. Podawać posypane posiekaną natką pie¬ 
truszki. 

CIASTO NALEŚNIKOWE NA PIWIE 

25 dag mąki, 0,25 I piwa, 2,5 dag oliwy, 0,25 I wody, 3 jajka, 10 dag tłuszczu, sól 

Rozmieszać jajka z oliwą i piwem, dodać mąkę, rozetrzeć dokładnie 
na gładkie ciasto. Pozostawić na 2 godziny. Następnie dodać letnią wodę 
i pozostawić jeszcze na 3 minuty. Naleśniki można nadziewać farszem z ryb, 
mięsa i warzyw. 

NALEŚNIKI GOSPODARSKIE 

Ciasto: 25 dag mąki, 0,25 1 piwa jasnego, 2.5 dag oliwy, 0,25 I wody, 3 jajka, soi; farsz: 

20 dag kiełbasy, 1,5 dag koncentratu pomidorowego, 8 dag cebuli, 0,125 1 rosołu, 5 dag 

sera żółtego ostrego, 4,5 dag oleju. 10 dag tłuszczu, sól, natka pietruszki 

Ciasto na naleśniki przygotować według przepisu na ciasto naleśnikowe 
na piwie. Usmażyć na tłuszczu naleśniki. Kiełbasę zemleć, dodać pół drobno 
posiekanej cebuli, natkę pietruszki, przesmażyć na części oliwy. Naleśniki 
smarować farszom i zwijać w rulony. Pozostałą część cebuli przesmażyć 
na oliwie, dodać koncentrat pomidorowy, natkę pietruszki, rosół i du¬ 
sić około 2 minut. Rondel lub ogniotrwały półmisek wysmarować oliwą, 
ułożyć w nim naleśniki, podlać jc sosem, posypać startym serem i wstawić na 
kilka minut do gorącego piekarnika. 
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GRZYBY W CIEŚCIE PIWNYM 

30 dag pieczarek, b,15 1 piwa, 2 jajka, 24 dag mąki, 2 dag oleju, 10 dag tłuszczu, sól 

Przygotować ciasto piwne: żółtka wymieszać z piwem, posolić, dodać 
tyle mąki, aby uzyskać konsystencję ciasta naleśnikowego. Ubić pianę z białek* 
wymieszać z ciastem, dodać olej, wymieszać. Pieczarki posolić i oprószyć 
mąką, następnie zanurzyć w cieście piwnym. Smażyć na tłuszczu w głębokim 
naczyniu. Podawać z sosem pomidorowym z ryżem lub frytkami. 


NAPÓJ SZTYGARKA 

0,6 1 soku pomidorowego, 0,2 1 wódki czystej, kilka kropli soku z cytryny, sól, pieprz, 
papr>ka ' 

Wódkę połączyć z sokiem pomidorowym, dodać przyprawy, dokładnie 
wymieszać. Podawać z kostką lodu. 


/ 


» 


» 




POTRAWY REGIONU 
MAŁOPOLSKIEGO 


ZUPA BIELCZANKA 

25 dag włoszczyzny, 50 dag kości. I I wody, Ó.S I mleka. 8 dag cebuli. 10 dag ryżu* 
JO dag koncentratu pomidorowego lub 40 dag pomidorow świeżych, 10 dag groszku 
zielonego świeżego lub poł malej puszki konserwowego, 5 dag oleju, 0,5 dag mielonej 
papryki, liść laurowy, sol. ząbek czosnku, natka pietruszki 

Cebulę pokroić w drobną kostkę, smażyć na oliwie nic rumieniąc. Po¬ 
łączyć ją z ugotowanym wywarem z włoszczyzny i kości, dodać drobno 
posiekany czosnek, liść laurowy, posolić i gotować na małym ogniu. Nas- 
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tępnie przetrzeć przez sito, dodać koncentrat pomidorowy lub przetarte 
'świeże pomidory, zalać wrzącym mlekiem, wsypać opłukany ryż i groszek, 
zielony. Gotować pod przykryciem. Pod koniec gotowania dodać paprykę 
mieloną. Podawać z posiekaną natką pietruszki. 


.ZUPA SAPIESZANKA 

50 dag koici, 25 dag włoszczyzny, 1,5 1 wody, 3 dag koncentratu pomidorowego, 8 dag 
cebuli, 25 dag podrobów z kury, 10 dag groszku zielonego świeżego lub pół małej 
puszki konserwowego, 4 dag tłuszczu, 2 dag mąki, 12 dag śmietany, cukier, sól, natka 
pietruszki 

Ugotować wywar z warzyw, kości i podrobów z dodatkiem cebuli, prze¬ 
cedzić. Włoszczyznę z wywaru pokroić w paski. W taki sam sposób pokroić 
podroby ugotowane w wywarze. Do wywaru dodać pokrojone warzywa, 
podroby, koncentrat pomidorowy, uprzednio podduszony na tłuszczu, 
groszek zielony, cukier, sól. Całość podprawić zawiesiną z mąki i śmietany — 
zagotować. Podawać z lanymi kluskami i posiekaną natką pietruszki. 


ZUPA WOLSKA 

50 dag koki, 25 dag włoszczyzny, 1,5 1 wody, 1 dig grzybów suszonych, 25 dag^ocze* 
wicy, 8 dag cebuli, 6 dag margaryny, 2 dag mąki, 12,5 dag śmietany, pieprz, sól, natka 
pietruszki 

Soczewicę ugotować do miękkości. Grzyby ugotować, pokroić w paski. 
-Cebulę zrumienić na margarynie, dodać mąkę zrumienioną osobno na mar¬ 
garynie. Ugotowany i przecedzony wywar z kości i włoszczyzny połączyć 
z soczewicą, grzybami i zasmażką, doprawić śmietaną, pieprzem i solą, 
zagotować. Podawać z makaronem i posiekaną natką pietruszki. 


ZALEWAJKA OZORKOWA 

50 dag koki, 25 dag włoszczyzny. 1,5 1 wody, 12 dag śmietany, 10 dag ozorków, 60 dag 
ziemniaków, 1 dag mąki, koperek, sól, pieprz, kwasek cytrynowy 

Do ugotowanego wywaru z włoszczyzny i kości dodać pokrojone w paski 
ziemniaki. Ozorki ugotować, obrać ze skóry, pokroić drobno w paski, dodać 
do gotującego się wywaru. Gdy ziemniaki będą miękkie, dodać sól, pieprz, 
kwasek cytrynowy, śmietanę z dodatkiem mąki, zagotować. Podawać posy¬ 
paną koperkiem. 


ZUPA WIELKANOCNA 
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25 dag mięsa wieprzowego bez kości, 25 dag włoszczyzny, 1,25 1 wody, 0,25 I żuru, 
5 jajek, 25 dag kiełbasy białej, 25 dag sera białego, 12 dag śmietany, sóJ, ząbek czosnku 



Z mięsa, kiełbasy i włoszczyzny ugotować wywar, przecedzić. Ugotowane 
mięso i warzywa pokroić w kostkę, włożyć do wywaru, dodać żur, pokrojoną 
w kostkę kiełbasę i ser biały, ugotowane na twardo, pokrojone w kostkę jajka 
oraz roztarty czosnek, posolić. Dodać śmietanę, zagotować. 

ZUPA KMINKOWA 

2 dag masła. 1 dag mąki, 25 dag włoszczyzny, 1,5 I wody, I grzyb suszony, 10 dag kaszy 
manny, kminek, sól # 

Warzywa pokroić w cienkie paski i ugotować z grzybami. Zrobić zasmażkę 
z masła i mąki, po zrumienieniu wsypać do niej utłuczony kminek. Zasmażkę 
dodać do wywaru z warzyw, posolić. Oddzielnie ugotować kaszę. Ugotowaną 
kaszę wyłożyć na talerze, ostudzić, pokroić w kostkę, zalać zupą. Jeżeli zupa 
nie jest dość rumiana, zabarwić karmelem. 

ZUPA Z SERWATKI 

1 I serwatki, 20 dag kaszy jaglanej, 12 dag śnhietany. I dag mąki, 50 dag ziemniaków, 
sól, cukier, koper lub natka Pietraszki 

Kaszę jaglaną ugotować w wodzie do miękkości. Następnie zalać ją ser¬ 
watką, dodać śmietanę rozmąconą z mąką, zagotować. Doprawić solą, cuk¬ 
rem, dodać koper lub natkę pietruszki. Ziemniaki ugotować osobno, pokroić 
w kostkę lub plasterki, rozłożyć na^alerze, zalać zupą. 

GARUS 

75 dag gruszek, 25 dag jabłek, 1,5 I wody. 12 dag śmietany, 1 dag mąki. goździki, cyna¬ 
mon. cukier 

Gruszek i jabłek nie obierać ze skórki, tylko przekroić je, usunąć gniazda 
nasienne, rozgotować w wodzie. Następnie przetrzeć przez sito, dodać przy¬ 
prawy, zaprawić śmietaną z mąką, zagotować. Podawać z grzankami lub 
ziemniakami. 

PAMUŁA ŚLIWKOWA 


50 dag śliwek świeżych (węgierek), 12 dag śmietany. I dag mąki, 1,5 I wody, cynamon, 
go/d/i ki, cukier 

Śliwkk rozgotować w wodzie z cynamonem i goździkami. Przetrzeć, 
zaprawić Śmietaną i mąką, zagotować. Podawać z grzankami lub ziemnia¬ 
kami. 

•V 

ZUPA ORZECHOWA 

1 1 rosołu z mięsa wolowego, 12 dag śmietany, 20 dag orzechów włoskich łuskanych, 

2 żółtka, sól, pieprz, cukier 


4 — Potrawy 
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Orzechy utrzeć i zmieszać ze śmietaną. Rosół zaciągnąć żółtkami i masą 
orzechową, dodać sól, pieprz, cukier. Podawać z groszkiem ptysiowym. 

ZtjPA Z MAKU 

20 dag maku, 2 dag migdałów, 2 I mleka, 12 dag makaronu (krajanka), cynamon 

Mak moczyć w zimnej wodzie przez 12 godzin. Następnie sparzyć wrzącą 
wodą, utrzeć w makutrze, dodać migdały i trochę cynamonu. W mleku ugo¬ 
tować makaron, dodać utarty mak. Całość zagotować. 

I* 

POLEWKA Z RÓŻY SUSZONEJ 

7,5 dag suszonych owoców róży, 5 dag suszonych owoców głogu, 1 1 wody, 0,12 I wina, 
7,5 dag cukru, 7 dag śmietany, cynamon, skórka z cytryny 

Głóg i różę zalać gorącą wodą, gotować do miękkości. Następnie prze¬ 
trzeć przez sito,, dodać wino, śmietanę, cukier, cynamon, skórkę z cytryny, 
zagotować. Podawać w filiżankach z groszkiem ptysiowym lub grzankami. 

ZUPA Z BZU 

30 dag świeżych jagód czarnego dzikiego bzu, 1,5 1 wody, 10 dag cukru, J,5 dag mąki 
pszennej, 0,1 I mleka 

i • , 

Jagody bzu zalać wodą i gotować przez pół godziny, przy każdym zaki- 
pieniu kropiąc zimną wodą. Następnie przetrzeć je przez sito, dodać cukier 
i mleko, zagęścić mąką pszenną rozprowadzoną w zimnej wodzie, zagoto¬ 
wać. Podawać z grzankami. 

KURCZAK PO MAŁOfOLSKU 

1 kurczak, 6 dag ryżu, wątroba z kurczaka, 10 dag wątroby cielęcej, 10 dag pieczarek, 

2 dag masła, 10 dag marchwi. 3 dag pietruszki, 2,5 dag selera; 0,25 I białego wytrawnego 
wina, sól, liść laurowy, pieprz 

Ugotować ryż na sypko, wymieszać z drobno pokrojonymi, usmażonymi 
pieczarkami i wątrobą, posolić. Farszem tym nadziać kurczaka, włożyć do 
środka kawałek masła, zeszyć go, natrzeć solą. Włożyć do rondla przygoto¬ 
wanego kurczaka, pokrojone w plasterki warzywa, liść laurowy, pieprz, 
podlać wodą i dusić do miękkości. Sos przetrzeć przez sito, dodać wino. 
Można podprawić zasmażką. Podawać z ziemniakami. 


KURCZAK PO MYŚLIWSKU 

1 kurczak, 10 dag słoniny, 20 dag szynki gotowanej wędzonej, 7 dag cebuli, 0,125 1 
wina białego wytrawnego, 2 dag mąki, 12 dag śmietany, mielone ziarno jałowca, ziele 
angielskie, liść laurowy, sok z cytryny, sól, natka pietruszki 
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Sprawionego kurczaka natrzeć mielonym ziarnem jałowca i solą, zo¬ 
stawić w zimnym miejscu na kilka godzin. Słoninę pokroić w cienkie paski. 
Przygotowanego kurczaka naszpikować słoniną, włożyć do rondla, dodać 
drobno pokrojoną szynkę oraz cebulę, ziele angielskie, liść laurowy, wlać 
wino, podlać wodą. Dusić pod przykryciem, (idy kurczak będzie miękki, 
wyjąć go, wyporcjować. Sos przetrzeć przez sito, dodać śmietanę z mąką, 
doprawić do smaku solą i sokiem z. cytryny, zagotować. Przed podaniem 
dodać posiekaną natkę pietruszki. Podawać kurczaka na gorąco, polanego 
sosem, z kluskami, kaszą lub ziemniakami. 

RULONY Z POLĘDWICY 

50 dag polędwicy lub wołowiny bez kości, 8 dag tłuszczu, I dag mąki, 5 dag śliwek 

suszonych, 4 dag masła, 0,125 I wina czerwonego wytrawnego, sól, pieprz 

Mięso oczyścić z błon, wyporcjować, rozbić nadając kształt owalny, po¬ 
sypać solą i pieprzem. Na uformowane płaty mięsa położyć po jednej namo¬ 
czonej i osączoncj śliwce bez pestki, zwinąć w rulon, spiąć, oprószyć mąką. 
Mięso zrumienić na tłuszczu, przełożyć do rondla, podlać winem i dwoma 
łyżkami wody i dusić do miękkości. Pod koniec duszenia dodać masło. Po¬ 
dawać z ziemnakami. 

SZTUKA MIĘSA W ZIEMNIAKACH 

i 

60 dag wołowiny bez kości, 120 dag ziemniaków, 10 dag tłuszczu, 20 dag cebuli, 1 dag 

mąki, 25 dag śmietany, 3 żółtka, sucharek, sól 

Mięso ugotować, wyjąć, pokroić na drobne kawałki. Z ziemniaków wy¬ 
drążyć środki, tak aby ścianki były dość cienkie, posolić, wytrzeć bibułką 
z wilgoci. Usmażyć pokrojoną w drobną kostkę cebulę na tłuszczu, dodać 
do niej mąkę, śmietanę. Całość zagotować, wystudzić, wbić żółtka, wymieszać. 
Wkładać warstwami na przemian masę i pokrojone mięso do wydrążonych 
ziemniaków. Całość obsypać utartym sucharkiem, ułożyć na blasze wysma¬ 
rowanej tłuszczem, wstawić do piekarnika na 15 minut. Podawać z sosem 
beszamelowym, grzybowym, pomidorowym. 

KUGIEL 

ś 

250 dag ziemniaków, 65 dag żeberek wieprzowych, 8 dag cebuli, 5 dag buł ki pszennej, 

4 dag smalcu, 7 dag bułki tartej, mleko, pieprz, sól 

Ziemniaki zetrzeć na tarce. Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąc» Cebulę 
pokroić w kostkę, usmażyć na tłuszczu. Wszystkie składniki pbłączyć* 
doprawić do smaku solą i pieprzem, dobrze wymieszać: Żeberkfa wyporcjo¬ 
wać. Rondel lub brytfannę posmarować smalcem, posypać tąrtą bułką. Masę 
ziemniaczaną i żeberka układać na przemian warstwami (masa ziemniaczana 
powinna być na spodzie i wierzchu). Piec w gorącym piekarniku na złocisty 
kolor. 


% 
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BABKA ZIEMNIACZANA 


100 dag ziemniaków, 0,045 I mleka. 6 dag tłus/c/u. koperek, sól, pieprz 

Ziemniaki pokroić na ćwierćplasterki grubości 2 -3 mm. Prodiż li 
rondel wysmarować grubo tłuszczem. Pokrojone ziemniaki posolić, p 
sypać pieprzem, dodać pokrojony koperek i po wymieszaniu włożyć do rondl 
Na wierzch położyć resztę tłuszczu. Skropić mlekiem. Wstawić do gorącej 
piekarnika i piec pod przykryciem do miękkości. Pod koniec zdjąć prz 
krycie, aby ziemniaki się zrumieniły. Podawać polaną kwaśną śmietan 

KLUSKI GRYCZANE 

• * > 

30 dag mąki gryczanej, 4 dag mąki pszennej, JO dag słoniny, sól 

Mąkę gryczaną zmieszać z częścią mąki pszennej, dodać sól i rów nomie 
nie polewając wrzącą wodą — rozrabiać łyżką, aby powstała gładka mas 
Odstawić masę do ostygnięcia. Następnie dodać resztę mąki pszennej or. 
trochę letniej wody. Wyrobić gęste ciasto. Nabierać łyżką podłużne, cienk 
porcje i kłaść do dużego garnka na gotującą, osoloną wodę. Ugotowane kłus 
odcedzić, włożyć na półmisek. Podawać polane stopioną słoniną. 

GOŁĄBKI Z PĘCAKU I GROCHU 

150 dag kapusty białej, 10 dag pęcaku, 20 dag grochu łuskanego, 15 dag boczku 
dzonego, 7 dag cebuli, sól, majeranek, pieprz; sos 5 dag koncentratu pomidorowej 
4 dag smalcu, 2 dag mąki. sól, cukier 

Ugotować oddzielnie groch i pęcak. Boczek pokroić, stopić, włożyć < 
pęcaku. Na tłuszczu zrumicnić pokrojoną cebulę. Wymieszać groch i pęca 
dodać usmażoną cebulę, sól, pieprz, majeranek. Kapustę opłukać, wyci 
głąb, oddzielić liście. Wrzucać liście partiami na wrzącą wodę, obgotowa 
wyjąć, osączyć, ostudzić. Na liście kapusty nakładać przygotowany fan 
zwijać ciasno w rulonik. Gołąbki ułożyć jeden obok drugiego w rondlu w 
łożonym liściem kapusty, podlać wodą, gotować lub piec w piekarnik 
Podawać z sosem pomidorowym i ziemniakami. 

JAGŁY 

50 dag kaszy jaglanej. 1,5 I mleka, 2 dag masła. 2,5 dag cukru, 10 dag śliwek suszony 

Kaszę jaglaną sparzyć wrzącą wodą. przepłukać zimną wodą, osącz 
na sicie, wsypać na gotujące się mleko. Dodać masło, cukier, opłukane suszo 
śliwki bez pestek i gotować na wolnym ogniu. 

KASZA JAGLANA Z SZAFRANEM 

30 dag kaszy jaglanej, 2 dag masła, 10 dag słoniny, 5 dag rodzynek, 2,5 dag cuki 
szafran, sól 
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Sparzoną kaszę jaglaną ugotować na sypko z dodatkiem szafranu, masła 
i soli. Ugotowaną kaszę wymieszać z rodzynkami i cukrem, przełożyć do 
rondla wyłożonego plasterkami słoniny. Przykryć na wierzchu plasterkami 
słoniny, wstawić do piekanika. Gdy słonina się stopi, kaszę wyłożyć na pół¬ 
misek. Można też kaszę ugotować bez szafranu. 


OPIEKANKI Z PF,CAK\l 

20 dag pęcaku, 1 jajko, 2 dag bułki tartej, JO dag smalcu do smażenia, sól 

Pęcak ugotować, a gdy ostygnie, zemleć. Dodać do mego jajko, sól, całość 
wymieszać. Wyrobić sznycelki (placuszki), obtoczyć je w bułce tartej i smażyć. 


PYZY JARMARCZNE 

150 dag ziemniaków, 5 dag słoniny, 30 dag sera białego, 8 dag cebuli, 2 dag tłuszczu, 
sól, pieprz 

Połowę ziemniaków ugotować, wystudzić, zemleć. Pozostałe ziemniaki 
zetrzeć na tarce, wycisnąć przez ściereczkę. Ziemniaki połączyć, wyrobić 
ciasto. Ser przekręcić przez maszynkę, dodać do niego przesmażoną cebulę, 
przyprawić do smaku solą i pieprzem. Z ciasta ziemniaczanego formować 
placki, nakładać farsz z sera, formować kule. Gotować we wrzącej, osolonej 
wodzie. Podawać polane stopioną słoniną. 


PIEROGI ZIEMNIACZANE SMAŻONE 

50 dag ziemniaków, 4 dag masła. 3 jajka, 12,5 dag śmietany, 2 dag drożdży, 0,05 I mleka 
do drożdży, 3 dag mąki, 10 dag tłuszczu, sól 

Ziemniaki ugotować, rozetrzeć z masłem, żółtkami, śmietaną, dodać 
rozdrobnione w- mleku drożdże, mąkę, sól. Całość dokładnie wyrobić, dodać 
ubitą pianę. Gdy ciasto wyrośnie, nakładać łyżką do dołkownicy lub na - 
patelnię. Smażyć z obu stron na rumiano. Podawać gorące z kwaśną śmietaną. 


PIEROGI Z ŻÓŁTYM SEREM 

Ciasto; 40 dag mąki, I jajko ;/</ryr: 30 dag sera żółtego ostrego, I jajko, J,5 dag bułki 
tartej, 4 dag masła, natka pietruszki 

Ser zetrzeć na tarce, zmieszać z bułką tartą, jajkiem, posiekaną natką 
pietruszki. Przyrządzić ciasto na pierogi: mąkę rozmieszać z jajkiem i wodą, 
dokładnie wyrobić. Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, nakładać farsz 
i formować pierogi. Gotować we wrzącej, osolonej wodzie około 10 minut. 
Ugotowane wyjmować na ogrzany półmisek. Podawać polane masłem. 


/ 
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PIEROGI Z KASZĄ GRYCZANĄ I SEREM 


35 dag mąki. I jajk#, 20 dag kaszy gryczanej. 20 dag sera białego, 8 dag cebuli, 4 dag 
tłuszczu. 4 dag masła lub 10 dag śmietany, sól, pieprz 

Przyrządzić ciasto z mąki i jajka z dodatkiem wody. Kaszę gryczaną ugo¬ 
tować na sypko, dodać do niej rozdrobniony ser, usmażoną na tłuszczu cebulę, 
doprawić solą i pieprzem, wymieszać. Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, 
nakładać farsz i zlepiać mocno brzegi. Wrzucić pierogi do wrzącej, osolonej 
wody i gotować około 10 minut. Ugotowane pierogi wyłożyć na ogrzany 
półmisek. Podawać polane stopionym masłem lub śmietaną. 


LEGUMINA Z KASZY JAGLANEJ 

15 dag kaszy jaglanej, 0,5 I mleka, 2,5 dag cukru, 2 jajka, 4 dag smalcu, 1 dag bulki 
tartej 

Kaszę jaglaną sparzyć gorącą wodą. Następnie zalać mlekiem, dodać 
cukier i ugotować, ale nie rozgotować. Ugotowaną kaszę wyłożyć na miskę, 
aby ostygła. Żółtka utrzeć ze smalcem, zmieszać z kaszą i pianą z białek. 
Całość włożyć do formy wysmarowanej smalcem i posypanej bułką tartą. 
Wstawić na pól godziny do gorącego piekarnika. 


LEGUMINA Z KASZY KUKURYDZIANEJ Z SEREM 

10 dag kaszy kukurydzianej, 4 jajka. 10 dag cukru, 12 dag sera twarogowego, 15,5 
dag śmietany, skórka z cytryny 

Utrzeć żółtka z cukrem, dodać przetarty przez sito ser twarogowy (nic- 
Jcwaśny), śmietanę, kaszę, startą skórkę z cytryny. Całość wymieszać, dodać 
ubitą pianę z białek i znów lekko wymieszać. Piec w gorącym piekarniku 
około 60 minut. 






POTRAWY REGIONU 
WIELKOPOLSKIEGO 

\ . 


ZUPA CHLEBOWA 

1 I rosołu. 0,05 1 wina czerwonego, 6 dag sera twardego, 9 dag chleba razowego, 0,5 dag 
masła, cukier 

Chleb razowy pokroić w kostkę, usmażyć na maśle i wrzucić do rosołu. 
Następnie wlać wino czerwone i całość posypać tartym serem. Można też 
do zupy dodać kieliszek karmelu, aby miała lepszy smak i ładniejszy kolor. 
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ZUPA CHŁOPSKA 


20 dag fasoli, 00 dag ziemniaków, 1,5 1 wody, 5 dag boczku wędzonego, 5 dag słoniny, 
8 dag cebuli, majeranek, sól, natka pietruszki: zacierki: 30 dag mąki, I jajko 

Fasolę ugotować na sypko. Ziemniaki pokroić w drobną kostkę, podobnie 
pokroić bpezek. Boczek i ziemniaki wrzucić do wody, ugotować do miękkości. 
Następnie dodać ugotowaną fasolę. Przygotować zacierki, dodać do zupy 
i ugotować. Cebulę i słoninę przesmaźyć na tłuszczu i również dodać do 
zupy. Doprawić ją solą, majerankiem. Podawać posypaną natką pietruszki. 

KWASÓWKA 

1,5 dag grzybów' suszonych, 0,5 I kwasu z kapusty kwaszonej, 1,5 I wody, 50 dag kości 
wołowych, 25 dag włoszczyzny, 2 dag masła, I dag mąki, cukier, sól 

Grzyby zalać niewielką ilością zimnej wody i ugotować do miękkości, 
a następnie pokroić w paski i połączyć / ugotowanym wywarem z włoszczy¬ 
zny i kości oraz kwasem z kapusty. Do zupy dodać zasmażkę z mąki i masła 
rozprowadzoną częścią ostudzonej zupy. Całość zagotować, doprawić solą. 
Podawać z ziemniakami. 


ZALEWAJKA 

100 dag ziemniaków, 1.5 dag grzybów suszonych. 0.25 I żuru, 1,5 I wody, 12 dag śmietany, 
5 dag słoniny, 8 dag cebuli, 25 dag włoszczyzny, sol 

Ugotować wywar z warzyw i grzybów, przecedzić, dodać ugotowane, 
pokrojone w paski grzyby, pokrojone w kostkę ziemniaki. Gotować całość do 
miękkości ziemniaków. Następnie dodać żur i śmietanę. Całość zagotować, 
dodać przesmażoną na słoninie cebulę, posolić. Podawać / pieczywem. 


ZUPA Z MAŚLANKI Z BOCZKIEM I ZIEMNIAKAMI 

1 I wody, 1 I maślanki, 2 dag mąki, 5 dag boczku wędzonego lub 3 dag masła, sól, pieprz 

Zagotować wodę, wymieszać maślankę z mąką. wlać do wody, gotować 
jeszcze chwilę. Całość przyprawić solą i pieprzem. Zupa jest wyśmienita 
z odrobiną boczku (roztopionego) lub masła. Podawać z ziemniakami. 


ZUPA NA MAŚLANCE 

I I maślanki, JO dag śliwek suszonych, 0,5 1 wody, 0,5 dag cukru, 2 dag mąki, sól 

Śliwki ugotować w wodzie, w której się moczyły. Dodać maślankę roz¬ 
mąconą z mąką i cukrem, posolić, zagotować. Podawać z ziemniakami. 
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POLEWKA Z SIADLOKA 

2 1 mleka zsiadłego, 0,5 I mleka słodkiego, 1 dag maki. sól 

Zsiadłe mleko rozbić trzepaczką. Z mleka słodkiego i mąki sporządzić 
zawiesinę, dodać do zsiadłego mleka. Wszystko zagotować, doprawić do 
smafcu. Podawać z ziemniakami. 

% 

POLEWKA Z ZIEMNIAKÓW 

40 dag ziemniaków, J I mleka, 0,5 I wody, sol 

Ziehiniaki zetrzeć na drobnej tarce. Mleko zagotować z dodatkiem wody, 
dodać do niego utarte ziemniaki. Całość zagotować i doprawić solą do smaku. 


ZUPA Z DYNI 

50 dag dyni, 0,5 1 wody, 1,5 I mleka,^ dag masła, sól 

Obraną, dojrzałą dynię pokroić w kostkę, zalać woda i gotować na wol¬ 
nym ogniu. Po ugotowaniu masę przetrzeć przez, sito, dodać masło, M>| r 
zalać mlekiem i gotować na gęstą zupę, Podawać z pyzami. 


PAMUŁA GRUSZKOWA 

J00 dag gruszek, 1,5 1 wody, I dag mąki, 12 dag śmietany, sól, cukier 

Gruszki obrane ugotować i przetrzeć. Do otrzymanego przecieru dodać 
zawiesinę / mąki i śmietany, doprawić solą, cukrem, zagotować. Podawać 
z ziemniakami, 

• \ • 

KOTLETY ODBIJANE PO LĘCZYCKU 

dag schabu / kością. 2 dag mąki. 6 dag smalcu, 2 dag masła, 20 dag cebuli, 0,03 I 

wina białego wytrawnego, pieprz, cukier, cytryna, sol 

/ mięsa usunąć kość, wy porcjować kotlety. Oprószyć je solą, pieprzem 
i mąką. włożyć na rozgrzany smalec i obsmażyć na złoty kolor. Cebulę sparzyć 
osłodzoną wodą. Obsmażone kotlet) podlać winem, dodać do nich cebulę 
i krotko dusić pod przykryciem. Gdy będą miękkie, położyć na każdy kawa¬ 
łek surowego masła i plasterek cytryny obranej ze skórki. Podawać z ziem¬ 
niakami oraz sałatą zieloną i surówkami. 


KOTLETY WIEPRZOWE PO TRYBUNALSKI 

N0 dag schabu bez kości, 2 dag mąki, 8 dag cebuli. 0,03 1 w'ma białego wytrawnego,. 
0.125 I wywaru, 2 dag masła, kminek, sól, sok l cytryny 
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Mięso wyporcjować. Kotlety lekkQ rozbić, skropić cytryną, ułożyć jedne 
na drugich i pozostawić na 2 godziny. Następnie kotlety posolić, posypać 
kminkiem, włożyć do rondla. Dodać do nich wywar, cebulę pokrojoną w drob¬ 
ną kostkę, oprószyć mąką, dusić do miękkości. Następnie dodać masło i wino, 
zagotować. Podawać / ziemniakami lub pyzami. 


PIECZEŃ WOŁOWA PO KSIĘŻACKl/ 

80 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 4 dag smalcu; Jan:: 15 dag łopatki wieprzowej, 
10 dag bułki czerstwej, 0,125 I mleka, 2 dag mąki, 8 dag cebuli, 3 dag śmietany, 2 jajka, 
sól, pieprz, zielenina 

Przyrządzić farsz: z mięsa wieprzowego usunąć kości, zemleć je, dodać 
odciśniętą bułkę, uprzednio namoczoną w mleku, oraz część cebuli zrumie- 
rtionej na smalcu, sól, pokrojoną zieleninę, pieprz do smaku. Dokładnie 
wymieszać. Przygotować- pieczeń w następujący sposób: wołowinę naciąć 
w dwóch miejscach, rozbić lekko miejsca nacięte. Włożyć do napięcia przy¬ 
gotowany farsz oraz pokrojone w cząstki ugotowane na twardo jajka. Na¬ 
stępnie mocno zwinąć, osznurować, oprószyć mąką, obsmażyć na patelni, 
przełożyć do rondla. Dodać zrumienioną cebulę, podlać niewielką ilością 
wody, dusić pod przykryciem. Gdy wołowina będzie miękka, wyjąć ją, zdjąć 
sznurek, wyporcjować. Podawać z kluskami, ziemniakami, kaszami. 


ZRAZY WIEPRZOWE PO KSięŻACKU 

90 dag wieprzowiny z kością (szynki), 5 dag słoniny, 5 dag szynki wędzonej gotowanej, 
7 dag marchwi, 8 dag cebuli, 1 dag mąki, 10 dag tłuszczu, pieprz, estragon, ba/ylia, 
kilka goździków, sól 

Z mięsa usunąć kości, wyporcjować zrazy. Zrazy naszpikować słoniną, 
posolić, oprószyć pieprzem i pozostawić na 10 minut. Następnie oprószyć 
je mąką i smażyć na tłuszczu z obydwu stron. Przełożyć do rondla, podlać 
wodą, dodać pokrojoną marchew, cebulę oraz estragon, bazylię, goździki 
i usmażoną na jasnozłoty kolor zasmażkę. Gdy zrazy będą miękkie, sos 
przecedzić przez sito. Na każdy zraz kłaść l dag obsmażonej wędzonej szynki. 
Podawać z kluskami. 


WOŁOWINA PO SIERADZKO 

50 dag wołowiny bez kości, 30 dag cielęciny bez kości, 30 dag wieprzowiny bez kości, 

10 dag słoniny, 2 dag masła, 3 jajka, 2 dag bułki tartej, 1 dag mąki, pieprz, sól 

Ładniejsze kawałki cielęciny i wieprzowiny pokroić w cienkie plastry, 
pozostałe kawałki i całą wołowinę zemleć w maszynce. Do zmielonego 
mięsa dodać masło, jajka, tartą bułkę, sól, pieprz. Wszystkie składniki dobrze 
wymieszać. Na rozbite plastry cielęciny i wieprzowiny położyć plastry słoniny 
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i farsz, następnie całość zwinąć w rulon i związać. Rulon oprószyć mąką, 
piec w brytfannie, w dobrze rozgrzanym piekarniku, polewając sosem z pie¬ 
czenia; na końcu pieczenia dodać masło. Po upieczeniu wyporcjować. Poda¬ 
wać z ostrymi sosami i ziemniakami. 

ROLADA WOŁOWA ŁOWICKA 

80 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 10 dag boczku wędzonego, 6 dag smalcu, 3 jajka, 
15 dag cebuli, 2 dag mąki, cstragon, natka pietruszki, pieprz, sól 

Mięso rozbić, posypać solą i pieprzem. Usmażyć jajecznicę na boczku 
pokrojonym w kostkę, posypać drobno posiekaną natką pietruszki. Jajecznicę 
ułożyć na płacie mięsa. Całość zrolować, osznurować, oprószyć mąką, zru- 
mienić na smalcu. Następnie przełożyć do formy, obłożyć cebulą, podlać 
niewielką ilością wody i piec w dobrze nagrzanym riekarniku, od czasu do 
czasu polewając sosem z pieczenia. Gdy pieczeń będzie miękka, wyjąć ją, 
zdjąć nici, pokroić. Sporządzić zasmażkę z reszty mąki i dodać do sosu. pod- 
prawić go estragonem, solą i pieprzem. Podawać z kluskami lub ziemniakami. 

PRAŹUCHA ZIEMNIACZANA 

IU0 dag ziemniaków, 10 dag mąki żytniej, 10 dag słoniny, sól 

Ziemniaki ugotować w małej ilości wody. Do nie odcedzonych ziemnia¬ 
ków dodać mąkę i garnek przykryć. Gdy mąka napęcznieje, wyrobić ziemniaki 
z mąką na jednolitą masę. posolić. Słoninę pokroić w drobną kostkę i stopić. 
Porcjować prażuchę łyżką w formie klusek. Podawać polaną tłuszczem ze 
skwarkami. 

4 

PAMPUCHY 

25 dag mąki, 2,5 dag drożdży, 0,25 1 mleka, 2 dag oleju, 2 żółtka, 4 dag mąki, sól, cukier 

Drożdże rozmieszać z częścią mąki, mleka i z cukrem, przykryć i odstawić 
w cieple miejsce. Gdy drożdże wyrosną, dodać resztę mąki, mleka oraz żółtka 
i szczyptę soli. Dokładnie wyrobić, aż ciasto będzie lśniące. Do ciasta wlać 
olej i jeszcze kilka minut wyrabiać; odstawić do wyrośnięcia. Następnie ciasto 
wyłożyć na stolnicę oprószoną mąką, uformować wałek, pokroić, robić kule 
o średnicy 5—6 cm. Garnek z wrzącą wodą obwiązać gazą, na gazie układać 
pampuchy. Przykryć je głębokim naczyniem i gotować na parze. Podawać 
zc śmietaną albo jako dodatek do potraw mięsnych pieczonych lub drobiu. 
Można również sporządzać pampuchy z różnymi nadzieniami słonymi lub 
słodkimi (owocami). 

CIUPKA Z GROCHEM 

\ 

70 dag kapusty kwaszonej, 10 dag grochu łu$Ranego> 8 dag cebuli, 6 dag słoniny, 2 dag 
mąki, pieprz, só! 
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Groch ugotować w wodzie, w której się moczył. Kwaszoną kapustę ugo¬ 
tować. Dodać do kapusty ugotowany groch oraz zasmażkę zc słoniny, ce¬ 
buli, mąki. Doprawić solą i pieprzeni. 

ŻELAZNE PRAŻOKI 

200 dag ziemniaków, 10 dag masła, 10 dag cebuli, sól. cukier 

Jedną czwartą ziemniaków ugotować, a trzy czwarte zetrzeć na tarce. 
Starte ziemniaki dodać do ugotowanych, dodać sól, cukier i zagotować. 
Ugotowaną masę ubić tłuczkiem. Podawać polane masłem z cebulą lub sosem 
mięsnym. 


KACZKA PO POZNAŃSKU ^ 

1 kaczka, 7 dag smalcu, 80 dag kapusty czerwonej, 4 dag słoniny, 8 dag cebuli, 1 dag 
mąki, 0,25 I wina czerwonego, 2 dag masła, cukier, sól, pieprz, kilka ciemnych winogron, 
sok z cytryny 

Kaczkę przeciąć na pół, odciąć skrzydła, szyję i kręgosłup. Połówki kaczki 
obsmażyć na smalcu. Podroby z kaczki posiekać, lekko zrumienić na pa¬ 
telni z dodatkiem pokrojonej cebuli i masła, podlać wodą i gotować 30 minut. 
Kaczkę przełożyć do rondla, podlać wywarem i dusić do miękkości. Ka¬ 
pustę poszatkować, sparzyć wrzącą wodą, posolić, skropić sokiem z cytryny. 
Słoninę drobno pokroić, zasmażyć z cebulą i mąką, włożyć wraz z ugotowa¬ 
nymi, pokrojonymi podrobami do kapusty. Całość zalać winem, poddusić 
i doprawić do smaku cukrem i pieprzem. Kaczkę wyporcjować, obłożyć 
kapustą i dusić razem w rondlu jeszcze około 40 minut. Pod koniec duszenia 
włożyć winogrona. Podawać z ziemniakami albo pyzami. 


RYBA DUSZONA W PORACH 

60 dag filetów z dorsza (mrożonych), 12 dag porów, 10 dag tłuszczu, 12 dag śmietany* 
I dag mąki, 20 dag pomidorow świeżych, kminek, cukier, sól, koperek, sok z cytryny 

Filety wyporcjować, skropić cytryną, oprószyć solą, mąką i podsmażyć 
na tłuszczu. Pory pokroić w krążki, udusić na tłuszczu, podprawić śmietaną, 
cytryną, kminkiem, solą i cukrem do smaku. Obłożyć porami rybę. Całość 
poddusić w piekarniku. Przed wyjęciem dodać pomidory pokrojone w cząstki 
i chwilę dusić. Przed podaniem obsypać posiekanym koperkiem. Podawać 
z ziemniakami lub ryżem. 

KARP PO POZNAŃSKU 


60 


100 dag karpia, 25 dag włoszczyzny (bez kapusty), ziele angielskie, liście laurowe; sos: 
2 dag masła, 1 dag mąki, 0,125 1 wina czerwonego. 5 dag piernika, 5 dag rodzynek, 
2 dag migdałów, sól, sok z cytryny, cukier 



Włoszczyznę zalać wodą, dodać przyprawy i ugotować około 1 litra wy¬ 
waru. Do wrzącego wywaru z włoszczyzną włożyć oczyszczoną i podzieloną 
na porcje rybę, gotować na wolnym ogniu około 20 minut. Następnie rybę 
wyjąć, wywar odcedzić i odparować do */4 objętości. Sporządzić sos: z masła 
i mąki zrobić rumianą zasmażkę, rozprowadzić wywarem, dodać wino, po¬ 
kruszony piernik i zagotować. Przetrzeć przez sito, doprawić do smaku solą, 
cukrem i sokiem z cytryny, dodać pokrojone rodzynki i migdały. Sos powinien 
mieć kolor ciemnozłoty. Ugotowane porcje ryby włożyć do sosu i potrzymać 
na ciepłej płycie około 30 minut. Podawać z łazankami lub z ziemniakami. 




POTRAWY REGIONU 
MAZOWIECKIEGO 


BARSZCZ WIEJSKI 

25 dag włoszczyzny, 50 dag kości, 50 dag buraków. 0.25 1 kwasu z ogórków, 2,5 1 wody, 

12 dag śmietany, ząbek czosnku, sól, cukier, liść laurowy 

Buraki dokładnie wymyć, ugotować w łupinach. Następnie obrać, po¬ 
kroić w cienkie paski, zalać przygotowanym wywarem z włoszczyzny i kości 
i wolno gotować około 30 minut, dodając część kwasu z ogórków. Na końcu 
dodać pozostałą ilość kwasu, śmietanę, roztarty z solą czosnek i liść laurowy. 
Doprawić do smaku, zagotować. Podawać z fasolą ugotowaną na sypko lub 
z ziemniakami. 
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GROCHÓWKA CHŁOPSKA 

50 dag kości. 25 dag włoszczyzny, 2 1 wody, 25 dag grochu, 10 dag pęcaku, 20 dag boczku 
wędzonego, 5 dag słoniny, 8 dag cebuli, 2 dag mąki, ząbek czosnku, majeranek, sól 

Pęcak i groch gotować w oddzielnych naczyniach. Gdy będą miękkie, 
połączyć z ugotowanym wywarem z włoszczyzny i kości. Boczek przesmażyć 
z cebulą. Ze słoniny i mąki zrobić jasnozłotą zasmażkę. Wszystkie składniki 
połączyć z wywarem. Następnie dodać roztarty z solą czosnek, majeranek 
i sól, zagotować. Podawać z pieczywem. 


POLEWKA RYCERSKA 

25 włoszczyzny, 50 dag kości, 1,5 1 wody, 30 dag wątroby wieprzowej, 5 dag cebuli, 

2 dag tłuszczu, 1 żółtko, gałka muszkatołowa, sól 

Ugotować wywar z włoszczyzny i kości, przecedzić. Cebulę pokroić 
w plastry, podsmażyć z pokrojoną w plastry wątrobą. Podlać wywafem, 
poddusić. Połowę podduszonej wątroby zemleć wraz z warzywami z wywaru. 
Rozprowadzić z resztą wywaru, dodać pozostałą wątrobę pokrojoną w kostkę, 
zaciągnąć żółtkami. Przyprawić utartą gałką muszkatołową i solą. Podawać 
z grzankami. 


/ 


ŻUR NIEDŹWIEDZIU 

25 dag włoszczyzny, 0,25 1 żuru. 2,5 1 wody, I dag startego chrzanu, 12 dag śmietany, 
25 dag kiełbasy białej, 2 jajka, sól, ząbek czosnku, liść laurowy, ziele angielskie, szczypta 
majeranku ' 

Białą kiełbasę ugotować w wywarze z włoszczyzny, wyjąć. Do odcedzonego 
wywaru dodać żur, śmietanę i wszystkie przyprawy, zagotować. Na talerze 
kłaść porcje kiełbasy, po 2—3 cząstki jajka na twardo, zalać żurem. Podawać 
z ziemniakami. 


DWOJAKI WIEPRZOWE 

50 dag wieprzowiny bez kości, 5 dag bułki czerstwej, 0,125 I mleka, 2 jajka, 2 dag mąki, 
8 dag smalcu, sól; Jarsz: 5 dag bułki czerstwej, 1,5 dag grzybów suszonych, ł5 dag 
cebuli, 4 dag masła, 12 dag śmietany, natka pietruszki, pieprz, sól 

Przygotować farsz: drobno pokrojoną cebulę lekko zrumienić na maśle, 
dodać zmieloną czerstwą bułkę, ugotowane posiekane grzyby. Całość przy¬ 
prawić solą i pieprzem. Mięso zemleć. Dodać do niego namoczoną w mleku 
i odciśniętą bulkę, jajka, sól i dokładnie wymieszać. Z masy mięsnej uformować 
lekko spłaszczone zrazy. Farsz wkładać do środka zrazów. Zrazy formować, 
nadając im owalny kształt. Następnie oprószyć mąką, obrumienić na smalcu. 
Przełożyć do naczynia, podlać wywarem pozostałym z gotowania grzybów 
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i dusić pod przykryciem około 30 minut. Sos zaprawić mąką, dodać śmietanę. 
Podawać posypane natką pietruszki z ziemniakami, kaszą perłową, maka¬ 
ronem. 

DWOJAKI DWORSKIE. 

50 dag łopatki wieprzowej bez kości lub 40 dag mięsa mielonego, 2 jajka, 5 dag bułki 
czerstwej, 2 dag mąki pszennej, 0,5 dag mąki ziemniaczanej, sól, pieprz, 8 dag 
smalcu; fars: /: 10 dag pieczarek, 5 dag cebuli, I dag bułki tartej 2 dag masła, sól. 
pieprz: 

farsz II: 10dag suszonych śliwek, 2dag masła,0,5 dag bułki tartej; sos: 1,5 dag grzybów 
suszonych, l dag mąki, 12 dag śmietany, 2 dag masła, sól, pieprz, zielenina 

Mięso zemleć wraz z namoczoną i odciśniętą bułką. Dodać jajka, mąkę 
ziemniaczaną i połowę mąki pszennej, doprawić do smaku i wyrobić pulchną 
masę. Przyrządzić farsz pierwszy: cebulę posiekać, poddusić na maśle wraz 
z pokrojonymi pieczarkami, dodać bułkę tartą i przyprawy. Przyrządzić 
farśZ drugi: wydrylowane śliwki drobno pokroić, włożyć na rozgrzane ma¬ 
sło. dodać bułkę tartą, wymieszać, ostudzić. Jeśli śliwki są zbyt suche, należy 
je namoczyć. Z masy mięsnej formować spłaszczone, podwójne zrazy, nakła¬ 
dając na dwa przeciwległe końce farsz pierwszy i drugi. Zrazy zwinąć, ufor¬ 
mować, obtoczyć w mące, ścisnąć nieco w środku (powinny wyglądać, jak 
dwa złączone serdelki), włożyć na smalec, obsmażyć na rumiano. Przyrządzić 
sos: ugotować namoczone poprzedniego dnia grzyby suszone, posiekać je. 
Wywar z grzybów zaprawić zasmażką ze smalcu i mąki, zagotować, doprawić 
do smaku, dodać posiekane grzyby i śmietanę. Zalać sosem zrazy w rondlu, 
dusić około 20 minut. Podawać posypane zieleniną z pieczywem, kaszą lub 
kluskami. 


SZNYCLE PO WILANOWSKI! 

50 dag wieprzowiny chudej bez kości, I jajko, 5 dag pasztetu z drobiu, 1,5 dag bulki 
tartej, 8 dag smalcu, sól 

Mięso, podzielić na porcje, rozbić, posolić. Każdą porcję posmarować 
pasztetem z obu stron, umoczyć w jajku, posypać bułką tartą i smażyć na 
smalcu pod przykryciem. Podawać z ziemniakami. 


KOTLETY PO KURPIOWSKI) 

80 dag schabu, 4 dag smalcu, 2 dag masła, l jajko, 2 dag mąki pszennej, 15 dag kiełbasy 
wędzonej, imbir, sól, pieprz 

Schab oddzielić od kości. Wyporcjować, zrobić płaty. Kiełbasę zemleć, 
dodać imbir, przyprawy, dobrze wymieszać i układać na rozbitym schabie. 
Zwijać w rulony, posolić, obtoczyć w mące i w jajku. Smażyć na smalcu, 
pod koniec smażenia dodać masło. Podawać z ziemniakami. 
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PIECZEŃ KASZTELAŃSKA 


100 dag wołowiny bez kości, 14 dag marchwi, 10 dag smalcu. 2 dag mąki. 0,08 1 wina 
białego. 3 dag koncentratu pomidorowego, sól; zaprawa: 14 dag marchwi, 15 dag 
cebuli. 4.5 dag oleju, 9 dag pietruszki, cukier, liść laurowy, ziele angielskie, majeranek, 

sól 

Warzywa do zaprawy pokroić w talarki. Dodać do nich olej i przyprawy. 
Uformowane mięso obłożyć zaprawą, pozostawić na 1—2 doby w chłodnym 
mtęjscu. Marchew do pieczenia pokroić w wąskie paski. Przygotowaną mar¬ 
chwią naszpikować mięso wzdłuż włókien, posolić, oprószyć mąką, obsmażyć 
na smalcu. Przełożyć do rondla wraz z warzywami z zaprawy, podlać wrzącą 
wodą i dusić do miękkości. Sporządzić jasnozłotą zasmażkę, zagęścić nią sos, 
dodać koncentrat pomidorowy i wino. Wyjąć mięso i porcjować, krojąc 
w poprzek włókien. Sos doprawić do smaku. Podawać w sosie z ziemniakami. 


ZRAZY KASZTELAŃSKIE 

100 dag wołowiny bez kości, 10 dag tłuszczu, 2 dag mąki, 12 dag śmietany, 15 dag 
cebuli, sól, pieprz, 1,5 dag grzybów suszonych, 10 dag chleba razowego 

Mięso wyporcjować. rozbić. Grzyby ugotować. Następnie wyjąć, pokroić 
w grube paski, zmieszać z podsmażoną cebulą. Na plastry mięsa kłaść po¬ 
krojony w kostkę chleb razowy, a następnie grzyby z cebulą. Mięso zwinąć, 
oprószyć solą. mąką, podsmażyć, a następnie dusić do miękkości w wywarze 
z grzybów. Sos doprawić śmietaną i przyprawami, zagotować, podawać 
z kluskami, ziemniakami. 


ŻEBERKA JARMARCZNE DUSZONE 

90 dag żeberek wieprzowych, 2 dag mąki, 8 dag tłuszczu, 15 dag cebuli, 10 dag ogórków 
kwaszonych, majeranek, sól 

Żeberka wyporcjować, posolić, oprószyć mąką i obrumienić na tłuszczu. 
Następnie przełożyć do rondla, dodać podsmażoną cebulę, podlać wodą 
i dusić do miękkości. Gdy zrazy będą miękkie, sos zagęścić zasmażką z mąki 
i tłuszczu, dodać ogórki kwaszone obrane ze skórki i pokrojone w drobną 
kostkę. Całość doprawić solą i majerankiem. Podawać z ziemniakami. 


WĄTRÓBKA PO PUŁTUSKU 

35 dag wątroby, 4 dag tłuszczu, 20 dag jabłek, 2 dag masła, 1 dag mąki, 8 dag cebuli, 
pół cytryny, majeranek, sół, pieprz 

Wątrobę pokroić na plastry, oprószyć mąką i usmażyć, lekko rumieniąc. 
Pod koniec smażenia posypać solą i pieprzem. Jabłka w skórce przekroić 
na dwie połówki, usunąć pestki, oprószyć majerankiem i podpiec w piekar- 


5 — Potrawy 
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niku. Cebulę pokroić w krążki, zrumienić na maśle. Usmażoną wątroby 
układać na jabłkach, na niej cebulę, polać masłem, przetrzymać chwilę w pic 
karniku. Podawać przybraną krążkami cytryny z ziemniakami. 


KRASZANKA PO KliRPIOWSKU 

150 dag ziemniaków, 15 dag boczku surowego, 15 dag cebuli, liść laurowy, sól, zięb 
angielskie 

Ziemniaki i cebulę pokroić w plasterki. Boczek pokroić w kostkę i przy 
smażyć. Część boczku włożyć do rondla, dodać pokrojone ziemniaki, obłożyć 
cebulą i resztą boczku, dodać przyprawy. Dusić do miękkości. 


REJBAK PO WOLKOWSKU 

100 dag ziemniaków. 3 dag mąki. 12 dag mąki ziemniaczanej. 15 dag wieprzowinę 
gotowanej. 10 dag kiełbasy zwyczajnej, 8 dag cebuli, 1 jajko, 10 dag słoniny. 10 da* 
boczku wędzonego. 1,5 dag bułki tartej, 1 dag smalcu, sól, pieprz, zielenina 

Ziemniaki zetrzeć na tarce, dodać jajko. mąkę. pokrojone w kostkę ugo¬ 
towane mięso. Następnie drobno pokroić słoninę i cebulę, podsmażyć wraz 
z pokrojoną w grubą kostkę kiełbasą, dodać do ziemniaków. Wszystkie 
składniki dobrze wymieszać, doprawić do smaku. Do brytfanny wysmarowanej 
smalcem i wysypanej bułką tartą wlać przygotowaną masę, wstawić do gorą¬ 
cego piekarnika i piec około 40 minut. Podawać rejbak polany zrumicrfionyin 
wędzonym boczkiem i posypany zieleniną. 


ZIEMNIAKI Z JABŁKAMI PO MARYMONCKU 

50 dag ziemniaków, 5tf dag jabłek, 4 dag masła, 2,5 dag cukru, sól 

Ziemniaki ugotować w łupinach, ostudzić je, obrać, pokroić w plasterki. 
Ziemniaki układać Wrondlu, przekładając warstwą obranych, pokrojonych 
w talarki jabłek. Każdą warstwę ziemniaków lekko posolić, n warstwę jabłek 
posypać cukrem i pokropić masłem. Ostatnią warstwę powinny stanowić 
zierm.iaki. Zapiec w piecyku (około 30 minut). 


DUSZONKA WARZYWNA PO PODLASKU 

30 dag fasoli perłowej suchej, 50 dag ziemniaków, około J l wywaru z kości, 10 (Jas 
boczku wędzonego, 10 dag cebuli, sól 

Fasolę ugotować w wywarze z kości. Gdy będzie na pól miękka, dodać 
oczyszczoną, pokrojoną w grubą kostkę lub półkrążki marchew, całość 
podgotować. Następnie dodać pokrojone w kostkę ziemniaki, posolić. Goto- 
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Vać do miękkości i uzyskania gęstej konsystencji potrawy. Boczek i cebulę 
pokroić w kostkę, przesmażyć i polać potrawę na talerzu. 


RACUSZKI PO PODLASKU 

100 dag marchwi, 5 dag mąki, 1 jajko, 10 dag smalcu, szczypta proszku do pieczenia 
sól 

Marchew zetrzeć na tarce (o drobnych otworach), dodać jajko, mąkę, 
szczyptę proszku do pieczenia, sól. Zagnieść ciasto. Formować okrągłe lub 
owalne placuszki, smażyć na smalcu do zrumicnienia. Podawać ze śmietaną, 
lukrem lub dżemem. 





POTRAWY REGIONU 
MAZURSKO-WARMIŃSKIEGO 


GULASZ PO MAZURSKU 

60 dag wołowiny z kością, 2$ dag włoszczyzny z kapustą, 65 dag ziemniaków, 20 d. 
ogórków kwaszonych, 6 dag tłuszczu, 10 dag cebuli, 12 dag śmietany, 2 dag mąki, Si 
pieprz 

Ugotować mięso z warzywami w niewielkiej ilości wody, przecedzi 
Cebulę pokroić w kostkę, lekko zrumienić na gorącym tłuszczu. Do rond 
włożyć usmażoną cebulę, oddzielone od kości, pokrojone w kostkę mięs 
ziemniaki pokrojone w kostkę, dodać wywar i dusić na wolnym ogniu. Kiec 
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ziemniaki będą prawie miękkie, włożyć obrane i pokrojone w kostkę ogórki 
oraz pokrojone warzywa z wywaru, dodać sól, pieprz do smaku. Podprawić 
mąką i śmietaną, zagotować. Podawać z chlebcm. 


KOTLETY PO JEŻEWSKU 

t 

80 dag schabu z kością, 3 jajka, 10 dag tłuszczu, 2 dag mąki, 15 dag szynki wędzonej 
' gotowanej, pieprz, imbir, sól 

Zc schabu usunąć kość, wyporcjować. Płaty mięsa dobrze rozbić i posolić. 
Na płacie położyć szynkę pokrojoną w drobną kostkę i wymieszaną z goto¬ 
wanym jajkiem, pieprzem i imbirem. Zwinąć w rulon, opanierować w 2 jaj¬ 
kach i mące, usmażyć na tłuszczu. Podawać z ziemniakami. 


SCHAB PO MAZURSKU 

80 dag schabu bez kości, 25 dag włoszczyzny, 2 dag mąki, 2 dag bułki tartej, 3 dag powideł 
śliwkowych, 0,05 1 wina gronowego wytrawnego. 4 dag tłuszczu, 2 dag masła, sól, cukier, 
goździki 

Schab wyporcjować, obgotować na pólmiękko w małej ilości osolonej 
wody z dodatkiem włoszczyzny. Następnie wyjąć z wywaru, obrumienić 
na tłuszczu, włożyć do rondla i obsypać grubo bułką tartą. Dodać masło, 
powidła rozprowadzone wywarem ze schabu, cukier, sól do smaku oraz goź¬ 
dziki. Całość zagęścić mąką, wlać wino i zagotować. Podawać z kaszą gry¬ 
czaną lub ziemniakami. 


ZRAZY WARMIŃSKIE 

80 dag wołowiny bez kości (zrazowej), l dag mąki, 6 dag smalcu, 10 dag cebuli, sól, 
picpr i, farsz: 5 dag razowego chleba, 10 dag boczku wędzonego, 1 jajko, pieprz, papryka, 
sól 

Mięso wyporcjować, rozbić, posolić, oprószyć pieprzem. Chleb namo¬ 
czyć, odcisnąć, dodać pieprz, paprykę, sól, jajko, boczek pokrojony w paski, 
wyrobić masę. Na rozbite płaty mięsa nałożyć farsz, zwinąć w rulony, obto¬ 
czyć w mące, obsmażyć. Następnie przełożyć do rondla, dodać przesmaźoną 
na tłuszczu cebulę, podlać wodą i dusić do miękkości. Gdy zrazy będą gotowe, 
doprawić sos do smaku. Można do sosu dodać śmietanę. Podawać z ziemnia¬ 
kami, kaszą gryczaną, makaronem. 


ZRAZY Z FARSZEM Z PIECZAREK 

70 dag wołowiny bez kości, 20 dag pieczarek, 10 dag chlcba razowego, 2 dag masła, 
2 dag smalcu, 12 dag śmietany, 1 dag mąki, kostka roaggi, só), pieprz, koperek 
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Mięso pokroić w cienkie plastry, rozbić, posolić i posypać pieprzeni. 
Przygotować farsz: przesmażyć na maśle posiekaną cebulę, dodać drobno 
pokrojone pieczarki i starty razowy chleb. Całość podsmażyć. Jeśli farsz jest 
za suchy, dodać bulionu, doprawić solą, pieprzem i siekanym koperkiem. 
Farsz rozsmarować na zrazach. Zrazy zwinąć w rulon, obtoczyć w mące 
i obsmażyć. Obsmażone zrazy przełożyć do rondla, podlać wodą, dusić pod 
przykryciem na małym ogniu. Przed podaniem dodać do sosu śmietanę, 
zagotować. Podawać z ziemniakami, kaszami, makaronem. 


DZYBDZALKI WARMIŃSKIE 

20 dag wołowiny bez kości (zrazowej), 10 dag surowego łoju wolowego, 1 jajkowi5 dag 
cebuli, majeranek, sól; ciasto: 35 dag mąki, 1 jajko 

Dokładnie oczyszczoną z żyłek wołowinę zemleć wraź z łojem i cebulą* 
Dodać jajko, bardzo dokładnie masę wyrobić. Z mąki, jajka i wody zagnieść 
ciasto. Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, nakładać farsz, zlepiać pie¬ 
rożki, gotować 5—7 minut we wrzącej, osolonej wodzie. Podawać w gorącym 
rosole lub czerwonym barszczu. 


WERESZCZAKI 

80 dag schabu, 10 dag słoniny, 0 ? 5 I kwasu buraczanego lub rosołu, 3 dag utartego chlcba, 
pieprz, ziele angielskie, sól 

Schab pokroić na kawałki, posolić i obrumienić na słoninie. Włożyć mięso 
do rondla, zalać kwasem buraczanym lub rosołem, wsypać parę ziaren pieprzu 
i ziela angielskiego, ugotować. Do dogotowującego się schabu wsypać utarty, 
przesiany chleb. Zagęścić przez wygotowanie. Podawać z ziemniakami. 


POKUCZAJ 

75 dag wieprzowiny bez kości, 10 dag cebuli, 3 jajka, 0,05 1 wody, 25 dag bulki, 8 dag 
smalcu, 5 dag masła, sól, pieprz 

Dwukrotnie zemleć pokrojone mięso i pokrojoną cebulę, dodać 2 jajka* 
sól, pieprz, uformować duże kule. Z bułki okroić skórkę i pokroić w drobną 
kostkę. Kule maczać w jajku i obtaczać w pokrojonej bułce. Smażyć we fryt¬ 
kownicy, następnie na 5 miput wstawić do gorącego piekarnika, podlać wodą. 
Podawać polany masłem. 


KIEŁBASA W PIWIE 

70 dag białej kiełbasy, 1 I piwa jasnego, 0,5 dag masła, 20 dag cebuli, 1 dag mąki, sok 
z cytryny, sól, pieprz, kostka mag;; 



Kiełbasę włożyć do wrzącego piwa, przykryć i odstawić na 15 minut; 
nie gotować. Następnie kiełbasę wyjąć. W wywarze z kiełbasy ugotować posie¬ 
kaną cebulę, otrzymany sos przetrzeć, zaprawić mąką, dodać masło, sok z cy¬ 
tryny, doprawić solą i pieprzem do smaku. Podawać kiełbasę pokrojoną na 
porcje, polaną sosem, z ziemniakami. 


LIN PO SWADERSKU 

100 dag lina, 2 dag mąki, 10 dag smalcu, 2 dag chrzanu startego, 2 dag masła, 0,51 wywaru 
z włoszczyzny, zielenina, liść laurowy, ziele angielskie, pieprz, sól 

Podzielić rybę na porcje, obtoczyć w mące, posolić i usmażyć na rumiano. 
Usmażoną rybę przełożyć do rondla. Przyrządzić rumianą zasmażkę z mąki 
i smalcu, rozprowadzić wywarem, dodać liść laurowy, ziele angielskie, sól 
i pieprz. Stale mieszając zagotować. Zalać sosem rybę w rondlu, przykryć 
i dusić około 15 minut na słabym ogniu. Następnie dodać chrzan, zieleninę 
i jeszcze chwilę poddusić. Podawać z ziemniakami. 


LESZCZ PO SUWALSKU 


Około 100 dag leszcza. 1 dag mąki. 6 dag tłuszczu, 10 dag cebuli, 7 dag marchwi, 5 dag 
selera. 6 dag pietruszki, 25 dag ziemniaków, 3 dag koncentratu pomidorowego, pap¬ 
ryka. cukier, sól. pieprz 

Rybę sfiletować, wyporcjować, oprószyć solą, pieprzem, mąką i lekko 
obsmażyć. Drobno pokrojoną cebulę poddusić na tłuszczu. Dodać pozostałe, 
pokrojone w kostkę, warzywa, podlać i dusić na półmiękko. Włożyć ziemniaki 
pokrojone w kostkę. Gdy ziemniaki będą miękkie, dodać koncentrat pomi¬ 
dorowy, przyprawić do smaku. Włożyć rybę i dusić około 15 minut. Podawać 
z kluskami lub ryżem. 


KOLADK1 MAZURSKIE Z RYB 

Około 100 dag sandacza lub 70 dag filetów z dorsza, morszczuka lub karmazyna, 5 dag 
bułki, mleko, 1 jajko, 10 dag cebuli, 4 dag smalcu, 6 dag masła, 2 dag tartej bułki, sól, 
pieprz, natka pietruszki 

Z sandacza zdjąć skórę, wyjąć ości (zamrożone filety ryb morskich roz¬ 
mrozić), zenileć. Dodać namoczoną w mleku i odciśniętą bułkę, przesmażoną 
na smalcu, drobniutko pokrojoną cebulę, sól, pieprz, jajko. Masę bardzo 
dobrze wyrobić. Formować na desce posypanej bułką tartą prostokąty z masy 
rybnej grubości 1 cm, ułożyć na środku masło obtoczone w posiekanej natcc 
pietruszki, zwinąć rolady, obtoczyć w bułce tartej i smażyć na rumiano. 
Podawać z ziemniakami. 
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RYBA Z JABŁKAMI 


60 dag filetów z dorsza, 2 dag mąki, 6 dag smalcu, 40 dag jabłek winnych, 25 dag cebuli 
2 dag słoniny, 4 dag masła) cukier, sól, pieprz, natka pietruszki, cytryna, tjmianck 
majeranek 

Filety wyporcjować, skropić sokiem z cytryny, oprószyć solą, tymiankiem 
mąką. Smażyć na smalcu. Cebulę drobno pokroić i poddusić na słoninie 
Obrane, pokrojone w krążki jabłka bez gniazd nasiennych obsypać majeran 
kiem, podsmażyć na maśle. Przygotowaną rybę ułożyć na jabłkach i cebuli 
całość lekko poddusić. Doprawić solą i cukrem do smaku. Podawać z ziemnia 
kami lub ryżem. 


\ 


SZCZUPAK PO WARMJŃSKU 

80 dag szczupaka, 6 dag tłuszczu, 150 dag ziemniaków, 25 dag śmietany, sól, pieprz 

Rybę wyporcjować, posolić. Obrane ziemniaki pokroić w plastry, goto 
wać we wrzącej, osolonej wodzie przez około 5 minut, odcedzić. Ronde 
wysmarować tłuszczem, włożyć ziemniaki i rybę, dodać pieprz, zalać śmietan; 
i piec w średnio gorącym piekarniku. 


ZAPIEKANKA KĘTRZYŃSKA 

1 kurczak, 25 dag włoszczyzny, 10 dag kiełbasy szynkowej lub szynki, 10 dag schabi 
karkowego pieczonego, 20 dag pieczarek, 10 dag cebuli, 1 dag bułki tartej, 4 dag masła 
5 dag żółtego ostrego sera, 1,5 dag koncentratu pomidorowego, natka pietruszki lut 
koperek; sos: 1 dag mąki, 4 dag masła, 25 dag mleka, 12 dag śmietany, sól, pieprz 

Kurczaka ugotować w niewielkiej ilości wody z włoszczyzną, wyjąć kości, 
mięso pokroić na kawałki. Szynkę i upieczony schab pokroić w paski. Pie 
czarki podsmażyć z cebulą na dość ostrym ogniu. Pokrojone mięso połączyć 
z pieczarkami, koncentratem pomidorowym i przyprawami, wymieszać 
z sosem beszamelowym. Sos beszamelowy przyrządzić w następujący sposób 
białą zasmażkę z mąki i masła rozprowadzić mlekiem, mieszając zagotować 
odstawić z ognia, dodać śmietanę stale mieszając. Przygotowaną masę ułożyć 
w posmarowanym masłem i posypanym bułką tartą ogniotrwałym naczynii 
lub w' kokilkach, posypać startym serem, położyć na wierzchu kawałki masła 
Wszystko zapiec w gorącym piekarniku na rumiano. Podawać posypaną zic 
leniną z ziemniakami lub ryżem. 


FARSZYNKI 
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f wsio: 90 dag ziemniaków gotowanych, 25 dag mąki ziemniaczanej, 2 jajka, sól;/</rjr 
H dag mięsa gotowanego wieprzowego, 2 jajka ugotowane na twardo, 8 dag cebuli 
10 dag smalcu, pieprz, sól 



Ugotowane ziemniaki zemleć, dodać jajka, sól, mąkę, wyrobić ciasto. 
Przyrządzić farsz: mięso zemleć razem z podsmażoną cebulą, pieprzeni 
i ugotowanymi jajkami, wszystko wymieszać na jednolitą masę. Z ciasta ufor¬ 
mować wałek, kroić na kawałki, kształtować placuszki, nakładać na nie farsz, 
zawijać i formować kotlety. Smażyć na smalcu na jasnozłoty kolor. Podawać 
z różnymi sosami. 


BABKA ZIEMNIACZANA Z MIĘSEM 

50 dag ziemniaków, 4 dag masła, 3 jajka; farsz: 25 dag mięsa wołowego be/, kości* 

1 jajko, 2 dag tłuszczu, 10 dag cebuli, 12 dag śmietany, sól, pieprz 

Ugotowane ziemniaki utrzeć z masłem na masę, dodać żółtka, sól, wymie¬ 
szać z ubitą pianą z białek. Przyrządzić farsz: mięso wołowe zemleć, dodać 
do niego usmażoną cebulę, jajko, śmietanę i małą łyżeczkę utartych ciemnia¬ 
ków, wymieszać. Połowę masy z ziemniaków włożyć do wysmarowanego 
rondla, przełożyć raz lub dwa razy farszem, przykryć masą z ziemniaków. 
Upiec w piecu. Podawać z ostrymi sosami. 


MARCHEW PO MAZLRSKU 

40 dag marchwi, 25 dag ziemniaków, 0,12 1 mleka. 0,2 I wody, 2 dag masła, sól, cukier* 
natka pietruszki 

Marchew pokroić w kostkę, ugotować na półmiękko w mleku z wodą. 
i solą. Ziemniaki pokroić w kostkę, dodać do marchwi i ugotować do miękko¬ 
ści. Wszystko utłuc na miazgę tłuczkiem do ziemniaków, doprawić do smaku. 
Podawać polaną masłem i posypaną posiekaną natką pietruszki. 


KARMUSZKA 

20 dag fasoli, 0,5 1 wody, 50 dag wieprzowiny bez kości, 4 dag tłuszczu, 20 dag kapusty 
białej, 5 dag selera. 10 dag pietruszki, 20 dag marchwi, 20 dag cebuli, 3 dag koncentratu 
pomidorowego, 12 dag śmietany, 1 dag mąki, liść laurowy, pieprz, sól, natka pietruszki 

Fasolę ugotować do miękkości i pozostawić w wywarze. Warzywa pokroić 
w cienkie krążki, kapustę w dużą kostkę. Mięso pokroić w kostkę, oprószyć 
mąką i obsmażyć na tłuszczu na rumiano. Warzywa i mięso włożyć do rondla* 
oprószyć solą i pieprzem, dodać liść laurowy. Polać tłuszczem pozostałym po 
smażeniu mięsa, wlać wrzącą wodę, naczynie przykryć, potrawę gotować- 
Gdy warzywa i mięso będą miękkie, dodać ugotowaną fasolę z wywarem* 
koncentrat pomidorowy i śmietanę rozmieszaną z mąką. zagotować. Dodać 
posiekaną nalkę pietruszki. Podawać z ziemniakami. 




Rygir* 

POMlDO' 


POTRAWY REGIONU 
POMORSKIEGO 


ZUPA POMORSKA 

I 

20 dag mięsa wołowego bez kości, 2,5 1 wody, 7 dag cebuli, 50 dag ziemniaków', 12 dag 
śmietany, 1 dag mąki, sól, natka pietruszki 

Mięso i cebulę pokroić w drobną kostkę, włożyć do garnk i, zalać zimną 
^wodą i gotować. Gdy mięso będzie prawie miękkie, dodać pokrojone w kostkę 
ziemniaki i gotować do ich miękkości. Następnie dodać zawiesinę z mąki 
i wody, doprawić śmietaną i solą, zagotować. Podawać zupę z posiekaną 
natką pietruszki. 
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ZUPA KASZUBSKA 


1,5 1 wody, 7 dag marchwi, 3 dag pietruszki, 25 dag kapusty białej. 4 dag masła, 7 dag 
cebuli, 0,5 dag kminku, 10 dag pomidorów świeżych, 4 kostki maggi. 12 dag śmietany 
lub maślanki. 2 dag.mąki, sól 

Warzywa gotować w osolonej wodzie. W oddzielnym naczyniu udusić 
na maśle poszatkowaną kapustę z drobno posiekaną cebulą i kminkiem, 
dodać do całości wywar z kostek maggi przyrządzony w niewielkiej ilości wody. 
Osobno rozgotować w odrobinie wody pomidory. Gdy warzywa będą miękkie, 
wyjąć jc. Do wywaru z warzyw dodać uduszoną kapustę, rozgotowane, prze¬ 
tarte pomidory, całość posolić. Zupę podprawić śmietaną lub maślanką z mąką 
i zagotować. Podawać z ziemniakami. 


ZUPA SLODOWNIKÓW 

1 1 mleka, 5 dag kakao, 5 dag cukru, 9 dag migdałów, 7 żółtek, 0,09 I rumu, cukier wanili- 
nowy 

Zagotować mleko z kakao i cukrem, dodać cukier wanilinowy i migdały 
(bez skóry) pokrojone w słupki. Zupę zestawić z ognia, dodać rum i zaciągnąć 
żółtkami. Podawać z groszkiem ptysiowym. 


SZASZŁYK RYBACKI 

50 dag mięsa wieprzowego bez kości, 30 dag mięsa wołowego bez kości, 8 dag tłuszczu, 
15 dag cebuli, 20 dag boczku wędzonego; sos: 15 dag pieczarek, 12 dag śmietany, 7 dag 
margaryny, 1 dag mąki, ząbek czosnku, papryka, woda, sól, pieprz 

Mięso i boczek pokroić na cienkie kawałki grubości około 5 mm. Obraną 
cebulę pokroić w plastry. Mięso, cebulę i boczek kolejno nabijać na szpikulce. 
Oprószyć solą, pieprzem, smażyć na rozgrzanym tłuszczu. Sporządzić sos: 
pokrojone cienko w plasterki pieczarki podsmażyć na margarynie. Przyrzą¬ 
dzoną zasmażkę z margaryny i mąki rozprowadzić zimną wodą, dodać do 
pieczarek, doprawić przyprawami, wlać śmietanę, poddusić. Podawać sza¬ 
szłyk polany sosem, z ryżem. 


GOLONKA PO POMORSKU 

130 dag golonki, 10 dag cebuli, 3 dag pora, 1,5 dag koncentratu pomidorowego, papryka, 
szczypta kminku, sól, pieprz 

Golonkę wyporcjować (pociąć na porcje z kością), oprószyć solą i kmin¬ 
kiem. Ułożyć ciasno w brytfannie, wstawić do piekarnika, upiec. Pod koniec 
pieczenia dodać rozdrobnioną cebulę i pory, przyprawy, podlać wodą i dusić 
do miękkości. Pod koniec duszenia dodać koncentrat pomidorowy. Podawać 
z ziemniakami. 
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KIEŁBASKI KASZUBSKIE 


60 dag łopatki wieprzowej, 50 dag wołowiny bez kości, 10 dag cebuli, 8 dag smalcu 
0,5 1 wywaru / włoszczyzny, 12 dag śmietany, 1 dag maki, mielone ziarno jałowca, 
mielona gorczyca, majeranek, czosnek 

Mięso z łopatki zemleć na maszynce o drobnych otworach, natomiast 
wołowe — na maszynce o grubych otworach, dodać przyprawy. Masę dobrze 
wyrobić. Formować w kształcie kiełbasek. Ułożyć na wysmarowanej smalcem 
blasze i wstawić do piekarnika. Piec około 30 minut do zrumienienia. Po 
upieczeniu przełożyć do rondla, zalać wywarem i śmietaną, poddusić. Z mąki 
sporządzić jasną zasmażkę, dodać do sosu i zagotować. Podawać z ziemnia¬ 
kami lub chichem. 


KOTLETY Z WOŁOWINY I PŁATKÓW 

Ciasto: 35 dag płatków ryżowych lub owsianych, 0.25 I wody, curry \ farsz: 30 dag woło¬ 
winy bez kości. 4 dag smalcu, 20 dag cebuli, 1 dag rodzynek, 20 dag oliwy, sól, pieprz* 
natką pietruszki 

Zmielone płatki zaparzyć gorącą wodą, dodać curry, zagnieść ciasto. 
Sporządzić farsz; mięso zemleć, podsmażyć na smalcu z pokrojoną w kostkę 
cebulą. Do przestudzonej masy mięsnej dodać sól, pieprz, rodzynki i drobna 
posiekaną natkę pietruszki. Całość wymieszać. Ciasto z płatków podzielić 
na części, ukształtować placki. Po nałożeniu farszu uformować podłużne klu¬ 
ski. Smażyć na rozgrzanej oliwie na złoty kolor. Podawać z ziemniakami, 
sosami, surówkami. 


KACZKA PO GDAŃSKU 

1 kaczka, 4 dag masła, 2 dag mąki, 25 dag włoszczyzny, 50 dag pomarańczy, 0,025 I 
likieru pomarańczowego, sól, majeranek 

Z kaczki odciąć skrzydła i szyję, posolić, natrzeć majerankiem, obrumie- 
nić w piecu. Szyję i skrzydła posiekać, obrumicnić na maśle z pokrojonymi 
warzywami, podlać wywarem z włoszczyzny i gotować na bulion. Obrumie- 
nioną kaczkę zalać przecedzonym bulionem i dusić w piekarniku pod przy¬ 
kryciem do miękkości. Pod koniec duszenia oprószyć mąką, wlać sok z poło¬ 
wy ilości pomarańczy i likier. Kaczkę wyporcjować. Podawać przełożoną 
plastrami świeżej, obranej ze skórki pomarańczy,polaną sosem z duszenia. 


RYBA PO KASZUBSKU 


Około 100 dag sandacza lub 60 dag filetów z dorsza, 3 dag mąki, 10 dag oleju, sól'; 
sos: 14 dag marchwi, 3 dag pietruszki, 3 dag selera, 3 dag pora, 8 dag cebuli, 3 dag 
oleju, 12 dag kwaśnej śmietany, ziele angielskie, liść Jaurowy, sól 
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Rybę wypórcjować. posolić (na 30 minut przed smażeniem). Następnie 
oprószyć mąką i usmażyć. Warzywa oczyścić, poszatkować na tarce i udusić 
na oleju razem z cebulą. Podlać wodą, dodać przyprawy i połączyć z kwaśną 
śmietaną. Do brytfanny włożyć usmażoną rybę, dodać warzywa i dusić na 
wolnym ogniu około 10 minut. Podawać z ziemniakami. 


PASZTET ZIEMNIACZANY ZE ŚLEDZIEM 

10 Jag masła, 5 jajek. 50 dag ziemniaków ugotowanych, 5 dag bułki czerstwej, mleko, 

2 dag bułki tartej, 15 dag śledzia świeżego, sól, pieprz 

Masło utrzeć z trzema żółtkami, ugotowanymi, zmielonymi ziemniakami 
oraz zmieloną bułką uprzednio okrojoną ze skórki, namoczoną w mleku 
i dobrze odciśniętą. Masę doprawić solą i pieprzem, dodać pianę z białek 
oraz bułkę tartą. Formę posmarować masłem wysypać bułką tartą. Do formy 
włożyć połowę .ziemniaczanej masy, ułożyć na niej plasterki pozostałych 
jajek ugotowanych na twardo i paski obranego z ości śledzia, położyć drugą 
połowę masy ziemniaczanej, skropić masłem i zapiec w piekarniku. Ponieważ 
masa silnie rośnie, forma może być napełniona tylko do połowy. 


JAJECZNICA ZE ŚLEDZIEM 

10 jajek, 20 dag śledzia solonego, 0,1 1 mleka, 4 dag margaryny, pieprz, sól, papryka, 
szczypiorek 

Śledzia wymoczyć w zimnej wodzie, ściągnąć skórkę, wyjąć ości, rozdzie¬ 
lić na dwie połowy, .pokroić w paski. Oddzielnie roztrzepać jajka z mlekiem, 
dodać do nich drobno pokrojony szczypiorek i śledzia, wlać na margarynę, 
smażąc mieszać. Gdyby jajecznica nie była dosyć słona — dosolić, dodać 
pieprz, paprykę do smaku. 


KLUSKI DROŻDŻOWE % 

50 dag mąki, 2 dag drożdży, 2 jajka, 0,2 1 mleka, 6 dag masła, l dag bułki tartej, sól 

Do miski wsypać mąkę, wlać ciepłe mleko, dodać rozdrobnione drożdże, 
2 dag roztopionego masła i sól. Ciasto dokładnie wyrobić, aż będzie gładkie 
i lśniące, postawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Na wrzącą osoloną 
wodę kłaść łyżką kluski i gotować do wypłynięcia na powierzchnię wody. 
Podawać gorące, polane pozostałym masłem przesmażonym z bułką tartą. 


RYBA PO TORUŃSKU 

70 dag filetów z dorsza (mrożonych), 0,251 piwa ciemnego, 4 dag masła, 15 dag cebuli, 
14 dag marchwi, 10 dag pierników, sok z cytryny, pieprz, goździki, cukier, sól 
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Marchew i cebulę pokroić w plasterki i lekko obrumienić na maśle. Dodać 
piwo. przyprawy i poddusić. Wyporcjowane filety włożyć do warzyw i goto¬ 
wać około 10 minut. Wyjąć rybę. a do warzyw dodać pokruszony piernik 
i trochę wody. Całość zagotować, przetrzeć przez sito, wcisnąć sok z cytryny 
i doprawić do smaku cukrem, solą i pieprzem. Następnie włożyć porcje ryby 
do sosu. chwilę dusić. Podawać z ziemniakami, kluskami lub ryżem. 


RYBA PO MARYNARSKU 


60 dag filetów z ryby, 1 dag mąki, 7 dag oleju, 15 dag ziemniaków. 14 dag marchwi. 
2,5 dag selera, 4 dag masła, 10 dag cebuli, 12 dag śmietany, 17 dag soku pomidorowego, 
natka pietruszki, ząbek czosnku, sól, pieprz, sok z cytryny 

Filety wyporcjować. skropić cytryną, oprószyć solą, pieprzem, mąką, 
obsmażyć na oleju. Pokrojoną w r krążki cebulę, w drobną kostkę marchew 
i seler oraz ziemniaki pokrojone w plastry podsmażyć na oleju, dodać masło. 
Przygotowane porcje ryby ułożyć na podsmażonych warzywach, zalać sokiem 
pomidorowym zmieszanym ze śmietaną, doprawić solą, pieprzem, czosnkiem. 
Zapiec w piekarniku. Podawać posypaną posiekaną natką pietruszki z ziem¬ 
niakami, kluskami lub ryżem. 


KOTLETY MIELONE KASZUBSKIE 

30 dag boczku świeżego, 25 dag filetów z dorsza lub karmazyna, 4 dag smalcu, 1 jajko, 
5 dag bułki czerstwej, 2 dag bulki tartej, mleko, sól, pieprz, majeranek 

Rybę, boczek i bulkę (namoczoną w mleku i odciśniętą) zemleć, dodać 
jajko i przyprawy, dokładnie wymieszać. Formować owalne kotlety, obtaczać 
w bułce tartej, smażyć na smalcu. Podawać z ziemniakami. 


PIEROGI RYBNE 

Ciasto: 35 dag mąki. 1 jajko, 0,15 I wody \ farsz: 35 dag filetów z ryby, 15 dag włosz¬ 
czyzny, 10 dag cebuli, 5,5 dag boczku wędzonego, 1 jajko, 9 dag tłuszczu, 2 dag bułki 
tartej, sól, natka pietruszki 

Filety ugotować w wywarze z włoszczyzny. Ugotowane filety zemleć ra¬ 
zem z lekko zrumicnioną na boczku cebulą. Do zmielonej masy dodać żółtko, 
sól, drobno posiekaną natkę pietruszki. Masę dokładnie wymieszać, dodać 
ubitą pianę z białka i znów całość lekko wymieszać. Przygotować ciasto 
rozwałkować, pokroić w kwadraty lub wycinać kółka, nakładać farsz, zlepiać, 
gotować we wrzącej, osolonej wodzie. Podawać polane tłuszczem zmieszanym 
ze zrumicnioną bułką tartą. 
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KAPUSTA KWASZONA Z GRZYBAMI 


75 dag kapusty kwaszonej, 2 dag grzybów suszonych, 10 dag cebuli, 10 dag boczku, 
1 dag mąki, cukier, kminek, pieprz, sól 

Kapustę zalać niewielką ilością wody, dodać kminek, sól, cukier i goto¬ 
wać do miękkości. Oddzielnie ugotować grzyby z cebulą i pieprzem. Dodać 
do kapusty wywar z grzybów i drobno pokrojone grzyby. Boczek pokroić 
w paski i usmażyć. Sporządzić zasmażkę z mąki i boczku, dodać do kapusty. 
Podawać do dań mięsnych lub jako samodzielne danie. 


CISZKA PO KASZUBSKU 

30 dag kaszy gryczanej, 0,6 1 wody, 120 dag ziemniaków, 25 dag cebuli, 10 dag słoniny, 
pieprz, sól 

Kaszę ugotować na sypko (powinna być półtwarda). Ziemniaki zetrzeć. 
Cebulę zetrzeć na drobnej tarce. Do kaszy dodać utarte ziemniaki i cebulę, 
całość doprawić do smaku solą i pieprzem. Masę dokładnie wymieszać, 
napełnić nią niezbyt ciasno woreczki płócienne o średnicy około 10 cm; 
otwory zawiązać. Woreczki włożyć do wrzącej, osolonej wody i gotować około 
30 minut. Po ugotowaniu woreczki zanurzyć na około 5 minut w zimnej 
wodzie, po czym ciszki wyjąć z woreczków. Słoninę pokroić w kostkę, wrzucić 
na patelnię, stopić. Cebulę pokroić w półkrążki, udusić ze słoniną. Ciszkę 
pokroić w skośne plastry. Podawać obsmażoną na słoninie z cebulą. 



ANEKS 

PRZELICZENIE OBJĘTOŚCI NIEKTÓRYCH PRODUKTÓW NA WAGĘ 


Produkty 

Szklanka 
(250 cm 3 ) 

Łyżka 
stołowa 
(20 cm 3 ) 

Łyżka 
stołowa 
(15 cm 3 ) 

Łyżeczka 
stołowa 
(5 cm 3 ) 

Sztuka 

zawiera dag 

Burak średniej wielkości 

' — 

—. 

— 

— 

9 

Cebula średniej wielkości 

—. 

— 

— 

— 

7,5 

Cukier kryształ 

22 

1.3 

1.0 

0,4 


Cukier puder 

20 

1,2 

0,9 

0,4 

— 

Kalarepa średniej wielkości 

—. 

— 

— 


7,5 

Kasza manna 

20 

1,2 

0,8 

0,4 


Kakao 

9,5 

0,7 

0,5 

0,2 


Marchew średniej wielkości 

— 

— 

— . 


7 

Margaryna 

24 

2 

1.5 

0,5 

_ 

Makio świeże 

24 

2 

1,5 

0,5 

— 

Masło topione 

23 

1,8 

1.3 

4.5 

— 

Mąka pszenna 

17 

1,2 

0.9 

0,3 

— 

Mąka*ziemniaczana 

19 - 

1.2 

1,0 

0,3 

— 

Mleko 

25 

1,5 

1,5 

0,5 


Ocet 

25 

2,0 

1.5 

0,5 

— • 

Olej 

21 

1.5 

1,2 

04 

—i 

Ogórek średniej wielkości 

— 

— 

— 

— 

15 

Pasta pomidorowa 

22 

1,5 

1,0 

0,5 

— 

Pietruszka średniej wielkości 

— 

— 

— 

— 

5 

Płatki owsiane 

9 

0,6 

0.4 

0,1 

— 

Por średniej wielkości 

— 

— 

— 

— 

10 

Powidła 

1 

1,5 

1,0 

0,5 

— 

Ryż 

23 

1.4 

0,9 

0,3 


Seler średniej wielkości 

— 

— 

— 

— 

20 

Sól 

30 

2 

1,5 

0,7 

■ 

Śmietana 

25 

1,5 

1,0 

0.5 

—. 

Tarta bułka 

12 

0,7 

0.5 

0.3 

—. 

Ziemniak średniej wielkości 

— 

— 

— 

— 

8 

Żelatyna 

16,5 

1,1 

0,8 

0,3 

— 


Skład włoszczyzny 

10 dag marchew 
7 dag pietruszka 
5 dag seler 
3 dag por lub cebula 
25 dag 


Skład włoszczyzny z kapustą 

7 dag kapusta 

8 dag marchew 
4 dag pietruszka 
4 dag seler 

2 dag por 
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25 dag 
















INDEKS POTRAW 


Babka ziemn iaczana 52 

Babka ziemniaczana z mięsem 73 

Baranina duszona z jarzynami 33 

Barszcz czerwony zabielany na zakwasie 

z ogórków 11 

Barszcz królewski 33 

Barszcz polski z rurą 12 - 

Barszcz wiejski 62 

Befsztyk z polędwicy po staropolsku 15 • 
Bliny kremowe 29 
Budyń z bułki 24 

Chłodnik 14 

Chłodnik na kwaśnym micku 15 
Chłopskie jedzenie 45 
Ciasto naleśnikowe na piwie 45 
Ciszka po kaszubsku 79 
Ciupka z grochem 59 
Cynadry na winie 19 
Czarniną 14 

Duszonka warzywna po pod łask u 66 
Dwojaki dworskie 64 
Dwojaki wieprzowe 63 
Dzybdzalki warmińskie 70 

Farszynki 72 
Fasola po myśłiwsku 25 
Fasola po polsku 25 
Fasola po staropolsku 25 
Fasolka szparagowa z jabłkami 23 
Flaki wołowe 13 

Garus 49 

Gęś po staropolsku 23 
Golonka po pomorsku 75 
Gołąbki z pęcaku i grochu 52 
Gołąbki z ziemniakami 38 
Grochówka chłopska 63 
Grzyby w cieście piwnsm 46 

Gulasz flisacki 37 
Gulasz góralski 34 


Gulasz mięsno-pieczarkowy 19 
Gulasz myśliwski 42 
Gulasz po bieszczadzka 33 
Gulasz po mazursku 68 

Jagły 52 
Jaja w cieście 44 
Jajecznica po bacowsku 37 
Jajecznica ze śledziem 77 
Jaskółcze gniazda 42 
Jucha 32 

Kaczka po gdańsku 76 
Kaczka po poznańsku 60 
Kaczka w zalewie z wina 22 
Kaczka z brzoskwiniami 23 
Kaczka z pomidorami 22 
Kapusta kwaszona z grzybami 79 
Kapusta „parzybroda” 26 
Kapuśriiak staropolski 13 
Karmuszka 73 
Karp doskonały 21 
Karp po poznańsku 60 
Karp po staropolsku 20 
Karp w piwie 44 
Kartoflak 44 

Kasza jaglana z szafranem 52 
Kasza kukurydziana z bryndzą 39 
Kiełbasa biała w sosie polskim 20 
Kiełbasa po zbójnicku z oscypkiem 36 
Kiełbasa w piwie 70 
Kiełbaski kaszubskie 76 
Kluski drożdżowe 77 
Kluski gryczane 52 
Kluski scykane 38 
Knedle ziemniaczane z kapustą 27 
Knedle ziemniaczane z owocami 27 
Knedle ziemniaczane z serem 27 

Knedle l wiśniami 27 
Kotlety odbijane po łęczycku 57 
Kotlety pojezewsku 69 
Kotlety po kurpiowsku 64 


6 — Potrawy 



V 


Kotlety schabowe „Giewont” 34 
Kotlety grzybowe 24 
Kotlety mielone kaszubskie 78 
Kotlety schabowe po Śląsku 42 
Kotlety wieprzowe po trybunalsku 57 
Kotlety z wołowiny i płatków 76 
Kraszanka po kurpiowsku 66 
Krokiety z oscypkiem i szynką 38 
Krupnik z kaszy jaglanej 12 
Kugiel 51 

Kulebiak z kapustą 28 
Kurczak po krakowsku 37 
Kurczak po małopolsko 50 
Kurczak po myśliwsku 50 
Kurczak po staropolsku 21 
Kurczak po szlachecku 22 
Kurczę w potrawce z jarzynami 21 
Kwasówka 56 
Kwaśnica 32 

Kwaśnica po źywiecku 32 

Lcgumina chlebowa 40 
Lcgumina krakowska 40 
Lcgumina z jabłek 29 
Lcgumina z kaszy jaglanej 54 
Lcgumina z kuszy kukurydzianej z se¬ 
rem 54 

Lcgumina z ryżu 28 
Leszcz po suwalsku 71 
lin po swadersku 71 

Łazanki z grzybami 28 

Łazanki z kapustą 28 

* 

Maczanka po krakowsku 36 

Maldrzyki krakowskie 40 
Marchew' po mazursku 73 
Moczka Skolimowska 15 
Mostek cielęcy z rodzynkami 18 

Naleśniki gospodarskie 45 
Naleśniki zakopiańskie 39 
Naleśniki z kiełbasą i pieczarkami 23 
Napój sztygarka 46 


Omlet z bułki 24 
Opiekanki z pęcaku 53 

Pampuchy 59 

Pamuła gruszkowa 57 

Pamuła śliwkowa 49 

Pasztet ziemniaczany ze śledziem 77 

Pieczeń cielęca z estragonem 17 

Pieczeń huzarska 42 

Pieczeń kasztelańska 65 

Pieczeń wołowa po księżacku 58 

Pieczeń wołowa z jarzynami 17 

Pieczeń wołowa z wódką 18 

Pierogi rybne 78 

Pierogi z kapustą i serem 26 

Pierogi z kaszą gryczaną i serem 56 

Pierogi z serem 26 

Pierogi ziemniaczane smażone 53 

Pierogi z żółtym serem 53 

Placuszki z surowych ziemniaków 24 

Podpłomyki 39 

Pokuezaj 70 

Polewka piwna 41 

Polewka rycerska 63 

Polew ka z róży suszonej 50 

Polewka z siadloka 57 

Polewka z ziemniaków 57 

Prażucha 39 

Prażucha ziemniaczana 59 
Pyzy jarmarczne 53 

Racuszki po podlasku 67 
Rej bak po wołkowsku 66 
Rolada wołowa łowicka 59 
Rolada wołowa po cieszyńsku 44 
Roladki mazurskie z ryb 71 
Rożenki po staropolsku 18 
Rulony wołowe zbójnickie 36 
Rulony z polędwicy 51 
Ryba duszona w porach 60 
Ryba po kaszubsku 76 
Ryba po marynarsku 7S 
Ryba po podhalańsku 37 
Ryba po polsku 20 
Ryba po toruńsku 77 
Ryba z jabłkami 72 


82 



Sapka 39 

Schab pieczony po zalipiańsku 34 
Schab pieczony ze śliwkami 16 
Schab po góralsku 34 
Schab po mazursku 69 
Specjał podgórski 35 
Sondra 32 

Sos chrzanowy z jabłkami 30 
Sos owocowy 30 • 

Sos polski szary 29 

Sos szczawiowy 30 

Sos ze śliwek 30 

Sos z powideł śliwkowych 29 

Suropicki 35 

Szaszłyk rybacki 75 

Szczupak po wurmińsku 72 

Sznyclc po wilanowsku 64 

Szłuka mięsa po wiejsku 18 

Sztuka mięsa w ziemniakach 51 

Śledzie z kminkiem i śmietana 21 

Wątróbka na dziko 20 
Wątróbka po pułtusku 65 
Wątróbka z jabłkami 19 
Wcrcszczaki 70 
Wiejskie jedzenie 45 
Wołowina po sierad/ku 58 

Zalewajka 56 

Zalewajka ozorkowa 48 

Zapiekanka kętrzyńska 72 

Ziemniaki nadziewane grzybami 26 

Ziemniaki po cabańsku 38 

Ziemniaki z jabłkami po marymoncku 66 

Zrazy po makowsku 35 

Zrazy po piastowsku 43 

Zrazy staropolskie koronne 16 

Zrazy wieprzowe po księżacku 58 

Zrazy cielęce z jabłkami 16 

Zrazy kasztelańskie 65 


Zrazy po chłopsku 16 
Zrazy pszczyńskie 43 
Zrazy warmińskie 69 
Zrazy z farszem z pieczarek 69 
Zrazy wolowe z kapustą po świdnicku 43 
Zrazy z mięsa i kapusty 17 
Zupa biclczanka 47 
Zupa cebulowa 12 
Zupa chlebowa 55 
Zupa chłopska 56 
Zupa chłopska z kapustą 12 
Zupa galas 31 
Zupa kaszubska 75 
Zupa kminkowa 49 
Zupa królewska 42 
Zupa mariacka 32 
Zupa migdałowa 15 

Zupa na maślance 56 

Zupa orzechowa 49 

Zupa pomorska 74 

Zupa sapieszanka 48 

Zupa słodowników 75 

Zupa w ielkanocna 48 

Zupa wolska 48 

Zupa z baraniny 13 

Zupa z bzu 50 

Zupa z dyni 57 

Zupa z gęsich podróbek 14 

Zupa l maku 50 

Zupa z maślanki z boczkiem i ziemnia¬ 
kami 56 

Zupa z ogórków świeżych 14 

Zupa z serwatki 49 

Żeberka jarmarczne duszone 65 

Żelazne prażoki 60 

Żur niedźw iedzki 63 

Żur stryszewski 33 

Żur świąteczny ludowy 13 
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CZS — WYDAWNICTWO SPÓŁDZIELCZE. WARSZAWA 1985 
Wydanie III 

Nakład 99700+300 egzemplarzy 

Arkuszy wydawniczych 4,94, Arkuszy drukarskich 5.25 

Papier piśmienny klasy V, 70 g. A-l % 

Oddano do składania w czerwcu 1984 r. 

Podpisano do druku w grudniu 1984 r. Druk ukończono w lutym 1985 
Cena zi 70,— 

Drukarnia Kujawska w Inowrocławiu. Zam. 2690 T-91 













